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AL  LEFTORE. 


Al  riuovarsi  d'ogni  mmo  non  v'ha  individuo,  il  quaìc  dchba 
un  po’  tenere  calcolo  dcl  tempo,  che  non  si  prowcda  un  lunario ;  che 
sc  egli  è  un  capo  di  famiglia  od  uno  che  voglia  tcncre  in  ordinc  le 
cose  sue,  fa  acquisto  d’un  almanacco  con  annesso  giornale  pcr  aitno- 
tarvi  almcno  quanto  riceve  c  quanto  spende. 

Tenendo  conto  di  qucsta  pratica,  non  tardarono  a  sfruttarla 
coloro  cui  intcressava  approfittarc  d’un  meggo  cfftcacissimo  per  dijfon- 
dcre  notiftc  con  mire  istruttive  o  di  speculagtone  fra  tulte  lc  classi 
sociali  non  escìusa  qttella  degli  agricoltori,  pei  qttali  an^i  i  calendari 
e  gìi  almanacchi  speciali  non  tardarono  a  mostrarsi  sommamente  utili 
cd  opportuni. 


ìn  fatto  gli  agricoltori  per  la  natura  delle  loro  occupa^ioni  non 
possono  disporre  generalmente  di  tetnpo  hastevolc,  non  che  ad  istrnirsi, 
ncppttre  a  tenersi  informati  dclle  principali  novità  che  più  vivamente  gli 
interessano  c,  per  poco  che  s’  aadentrino  itella  vcra  vita  campestre, 
salve  lodevolissime  ecceffioni,  vanno  perdcndo  man  màno  l’ahitudine 
e  qitasi  ìa  consapevoìc^a  del  hisogno  dci  libri.  Non  v’  ha  chi  non 
veda  quanto  ciò  sia  contrario  a  quel  progressivo  miglioramento  delle 
pratiche  agrarie,  senga  del  qttalc  l’  agricoltura  entra  insensibilmcntc 
in  un  periodo  di  decadenxa. 

Pochi  titegsf  riescono  più  adatti  ad  imbedire  che  ciò  awenga 
quanto  l’unire  ad  un  lihro  che  qttasi  ogni  gtortio,  od  almeito  setli- 
manalmente,  viett  preso  in  mano  dagli  agricoltori,  qttellc  utili  no^iotti 
relative  aìl’  artc  loro,  chc  altrimenli  molto  difficilmentc  andrebhero  a 
cercare. 

Ecco  i  motivi,  chc  indtissero  la  Sezjone  di  Trenlo  del  Coitsi - 
glio  provinciale  d’  Agricollura  a  puhblicare  ancora  nel  priino  artno, 
angi  ttci  primi  mesi,  della  propria  attività,  ttn  «  Almanacco  agrario 
pcl  1885»;  e  questi  inotivi  li  ahhiamo  esposti,  perchc  i  giuditji  che 
altri  portcrà  stt  questo  Almanacco,  sc  non  suoneranno  favorevoli  pcr 
tuttc  ìc  stte  parti  e  pcl  stto  complesso,  ricscano  più  hentgni  in  grafta 
alincno  dcìle  inlensjoni  chc  nc  suggerirono  la  puhhlicafionc. 


Sen^a  punto  intendere  di  prevenire  tutti  gli  appunti  che  si  tnuo- 
veranno,  non  possiatno  aslenerci  dall’  accennartu  ttno,  che  inolto  proba- 
bilinente  sarà  falto  ad  una  o  all’  altra  delle  inalerie  in  esso  contennte, 
perchè  pertrattate  in  fonna  troppo  scientijica.  Noi  vorremmo  rispon- 
dere,  che  un  vero  progresso  neU’  agricoltura,  e  la  cosidetta  agricoltura 
razjonalt  da  tutti  predicata  e  desìderata,  resteranno  setnprc  ttti  pio 
desiderio  jinchè  non  si  tenti  ogni  mago  per  diffondere  certe  cognigioni 
elementari,  le  quali,  se  stenteranno  a  farsi  strada  direttamente  fra  la 
cìasse  tneno  colta  dei  coloni  e  dei  piccoli  possidenti,  la  predisporranno 
a  riceverle  a  meggo  dei  padroni  ea  in  gcnere  delle  persone  intelligenti, 
la  cui  coopcragione  è  chiamata  pritna  d’ogni  altra  ad  esercitare  una 
bctiefica  influenga. 

Che  monta  il  ripetere  continuamente  che  dei  trovati  deìla  chimica, 
della  ineccanica,  delta  storia  naturale,  delle  scienge  in  generalc  se  tte 
deve  awantaggiare  al  pari,  e  forse  piit  delle  altre  industrie,  l’agri- 
coìtura,  se  non  si  propagano  fra  coloro  che  sono  chiainati  ad  escrci- 
tarlaì  I  Francesi,  i  rèdeschi,  i  Belgi,  gli  Inglesi,  che  continuamente 
citiamo  cotne  csempi  da  seguirsi  nel  miglioratnento  dell’arte  agraria, 
la  porlarono  alle  condigioni  fiorenti  che  dessa  vanta,  principalmente 
perchè  giunscro  a  popolari^gare  fra  la  classe  agricola  gli  elementi 
delle  scienge  ausiliari. 

Ma  basta  di  ciò,  ajfinchè  non  si  crcda  chc  vogìiamo  dare  mag- 
giore  importanza  di  quefla  che  merila  a  questa  nostra  modesta  pub- 
blicafione  che,  se  non  riuscì  quale  avremmo  desiderato,  se  ne  vorrà 
trovare  la  causa  ttella  circostan^a  che  la  uostra  istitufione,  tuttora 
nei  primordii  della  propria  esistenga,  non  poteva  disporre  di  tutti 
queglì  aiuti,  sui  qnali  spera  di  poter  fare  assegnamento,  quando  avrà 
coinplctata  la  propria  organiggagione. 

Chiudiatno  esternando  la  più  sentita  gratiludine  a  tutti  quelli 
che  collaborarono  in  questo  Almanacco  che  dedichiatno  angitutto  ai  soci 
dei  nostri  Consorfi  agrari  distrettuaìi  c  poi  a  tutti  coloro  che  s’  intc- 
ressano  al  miglioramento  delle  nostre  condigìoni  agricole. 


TREXTO,  nel  'Dicembrc  1882. 
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FRAXCESCO  GIUSEPPE  (CA.KLO)  I.  Iinperatore  d’Austria 
re  d’Unglioria  ccc.  n.  li  18  agosto  1830;  successe  nella 
reggenza  della  monarchia  austriaca  ai  2  diccmbro  1848; 
fu  coronato  in  Buda  re  d’  Ungheria  li  8  giugno  1807. 
Si  sposò  in  Vienna  il  24  aprile  1854  con  S.  A.  R.  la 
principcBsa  ELISABE'L’TA  AMALIA  EUGENIA  duehessa 
di  Baviera,  nata  li  24  dicombre  1837. 

Loro  Figli. 

GISELLA  (LUIGIA  MaRIA)  arciduchessa,  n.  il  12  luglio 
1856,  sposata  li  20  aprilo  1873  col  principo  LBOPOLDO 
di  Baviera. 

ROIJOLFO  (FRANCESCO  CARLO  GlUSEPL’E)  arciduca,  prin- 
cipe  ereditario  e  successoro  al  trono,  n.  li  21  agosto  1858, 
sposato  il  10  maggio  1881  colla  principessa  Sl’EFANIA 
del  Belgio  nata  il  21  maggio  1864. 

MARIA  VALERIA  arciduchessa,  nata  il  22  aprilo  1868. 

Padre  di  S.  M.  I’  Imperatore. 

FRANCESCO  (CARLO  GlUSEPPE)  arciduca  i.  r.  Tenentc- 
tnaresciallo  di  campo,  nato  in  Vienna  li  7  diccmbrc  1802, 
vedovo  di  SOFIA  principessa  di  Baviera  dai  28  maggio 
1872,  morì  li  8  marzo  1878. 

Fratelli  di  S.  M.  I’  Imperatore. 

CARLO  (LOI)OVICO  GlUSEPPE  MaIUA)  arciduca,  n.  li  30 
luglio  1833;  sposato  ii  23  luglio  1873  con  MARIA  TE- 
RE8A  figlia  dell’  infante  DON  MlGUEL  di  l’ortogallo, 
nata  li  24  agosto  1855. 

LODOVICO  (VlTTORE)  arciduca  n.  li  15  maggio  1842. 

Zii  di  S.  M.  I’  Imperatore. 

Imperatore  FERDINANDO  I.,  n.  in  Vienna  li  19  aprile 
1793,  morto  li  29  giugno  1875,  sposato  li  27  febbraio 
1831  colla  imperatrice  MARIA  ÀNNA  principessa  di  Sar- 
degna,  nata  li  19  settembre  1803. 

Arciduchessa  MARIA  CleìIENTINA,  nata  il  1  marzo 
1798,  vedova  dal  10  marzo  1851  di  LEOPOLDO  principe 
di  Salerno. 


Eclissi. 

In  qucst’  anno  succcderanno  duc  eclissi  dcl  solc  c  due 
della  luna,  ncssuna  delle  quali  sarà  visibile  a  Trento. 

La  prima  è  una  cclissi  parziale  della  luna  che  av- 
verrà  ai  22  aprile. 

La  scconda  ò  una  cclissi  totale  del  sole  che  accadrà 
il  6  maggio,  e  sarà  visibile  nella  parte  australe  del  mar 
Pacifico. 

La  terza  ò  una  eclissi  parziale  della  luna  ai  16  otto- 
bre,  visibile  in  Europa  nei  paesi  occidcntali.  A  Trcnto  la 
luna  tramonta  la  mattina  del  16  ottobre  mezz’ ora  prima 
del  principio  dell’  eclissi. 

La  quarta  è  una  eclissi  anularc  del  sole  ai  30  otto- 
brc,  e  si  vedrà  nella  parte  boreale  del  mar  I’acifico. 


Delle  matiro  siadoni. 

Principio  della  Primavera  ai  21  marzo,  ore  9  min.  47 
di  mattina,  quando  il  Sole  entra  in  Arieto.  Equinozio  di 
Primavcra.  II  giorno  e  la  notte  sono  eguali. 

Principio  dell’  Estate  ai  22  giugno  a  ore  7  min.  6  di 
mattina  quando  il  Sole  entra  in  Cancro.  Solstizio  di  Estate. 
Giorno  il  più  lungo,  notte  la  più  corta. 

Principio  dell’  Autunno  ai  23  settembre,  ore  9  min.  8 
di  sera,  quando  il  Sole  entra  il  Libra.  Equinozio  d’  Au- 
tunno.  II  giorno  c  la  notte  sono  eguali. 

Principio  dell’ Inverno  ai  22  dicembre,  ore  2  min.  15 
sera,  quando  il  Sole  entra  in  Capricorno.  Solstizio  d’inverno. 
Giorno  il  più  corto,  notte  la  più  lunga. 
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AprtBimra  iell’  anno. 


Lettera  Dominicale .  G. 

Aurco  Numcro  * .  3 

Epatta . XXII 

Indizione  Komana .  11 

Ciclo  solaro .  16 

Lettera  del  Martirologio . ,  .  .C.maj. 


Settuagesiina . 

Le  Ccneri . . 

Pasqua  di  Risurrezione  .  . 

Rogazioni 

Ascensione  del  Signoro  . 

Pentecoste . 

Domenica  della  SS.  Trinità 
Corpus  Domini  .... 
Domcnica  I.  d’Avvento  .  , 


. 21  Gennaio 

. 7  Fcbbraio 

. 25  Marzo 

.  30  Aprile  1.  2  Maggio 

. 3  Maggio 

. 13  Maggio 

. 20  Maggio 

. 24  Maggio 

. 2  Dicembre. 


Primavera . 14,  16,  17  Febbraio 

Estatc . 16,  18,  19  Maggio 

Autunno . 19,  21,  22  Settembre 

lnverno . 19,  21,  22  Dicembre. 


In  quest’  anno  si  possono  celebrare  lo  Nozze  dal  giorno 
7  Gennaio  fino  al  dì  6  Febbraio  inclusivo,  e  dal  dì  2 
Aprile  fino  a  tutto  il  dì  1  Diccmbre. 


NB.  Le  feste  di  precetto  sono  indicate  col  segno  tjf. 
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Fasl  Lnnari. 


Gennaio. 

(T  U.  Q.  al  1  a  ore  1  m.  35  sera. 

Torbido  con  vento. 

(g  L.  N.  ai  9  a  ore  (3  m.  44  matt. 
Gran  freddo. 

$  P.  Q.  ai  16  a  ore  1  m.  32  matt. 

Aumenta  il  freddo. 

@  L.  P.  ai  23  a  orc  8  mattina. 
l'reddo. 

(£  U.  Q.  ai  31  a  ore  11  m.  11  matt. 
Vento. 

Febbraio. 

^  L.  N.  ai  1  a  ore  6  m.  55  scra. 
Pioggia. 

$  P.  Q.  ai  14  a  ore  10  m.  40  matt. 
Poca  neve. 

@  L.  P.  ai  22  a  ore  1  m.  3  matt. 
Asciutto  con  vento. 


Giugno. 

L.  N.  ai  5  a  ore  6  m.  51  matt 
Caldo  e  sereno. 

§  P.  Q.  ai  12  a  ore  3  m.  26  sera. 
Caldo. 

@  L.  P.  ai  20  a  ore  5  m.  16  sera. 
Burrascoso. 

(5  U.  Q.  ai  21  a  ore  8  m.  22  scra. 
Caldo. 

Luglio. 

L.  N.  ai  4  a  ore  3  m.  48  sera. 
Secco. 

$  P.  Q.  ai  12  a  ore  8  m.  34  matt. 
Cresce  il  caldo. 

@  L.  P.  ai  20  a  ore  4  m.  16  matt. 
Sereno 

(£  U.  Q.  ai  21  a  ore  12  mi  5S  seru 
S’  aumenta  il  caldo. 


Marzo. 

(£  U.  Q.  ai  2  a  ore  6  m.  11  matt. 

Temperato  ma  piovoso. 

Rà  L.  N.  ai  9  a  ore  5  m.  16  matt. 
Vento. 

^  P.  Q.  ai  15  a  ore  9  m.  16  scra. 

Tempo  incostante. 

@  L.  P.  ai  23  a  ore  6  m.  49  sera. 
Nebbie. 

@  U.  Q.  ai  31  a  ore  9  m.  6  sera. 
Aria. 

Aprile. 

L.  N  ai  1  a  ore  2  m.  21  sera. 
P'resco. 

J  P.  Q.  ai  14  a  ore  9  m.  34  matt. 
Tranquillo. 

@  L.  P.  ai  22  a  ore  0  m.  12  sera. 
Acqua. 

([  U.  Q.  ai  30  a  ore  7  m.  48  matt. 
Umido. 

Maggio. 

@  L.  N.  ai  6  a  ore  10  m.  43  sera. 
Sereno. 

$  P.  Q.  ai  13  a  ore  11  m.  39  sera. 
Temperato. 

@  L.  P.  ai  22  a  ore  3  m.  56  matt. 
Temporale. 

(£  U.  Q.  ai  29  a  ore  3  m.  1  sera. 
Leggiera  pioggia. 


Agosto. 

O  L.  N.  ai  3  a  ore  2  m.  11  matt. 
Temporale 

§  P.  Q.  ai  11  a  ore  2  m.  14  matt. 
Piovoso 

@  L.  P.  ai  18  a  ore  1  m.  39  sera. 
Mitigu  il  caldo. 

([  U.  Q  ai  2S  a  ore  6  m.  11  matt. 
Caldo  e  sereno. 

Settembre. 

0  L.  N.  al  1  a  ore  2  m.  59  sera. 
Aria  fresca. 

J  P.  Q.  ai  9  a  ore  1  m.  22  sera. 
Temperato. 

@  L.  P.  ai  16  a  ore  10  m.  26  sera. 
Sconvolto. 

(£  U.  Q.  ai  23  a  ore  1  m.  35  sera. 
Vento. 

Ottobre. 

L.  N.  al  1  a  ore  6  m.  39  matt. 
Piovoso  con  vento. 

$  P.  Q.  ai  9  a  ore  11  m.  4  matt. 
’l'ranquillo. 

@  L.  P.  ai  16  a  ore  1  m.  30  matt 
Freddo  e  pioggia. 

(£  U  Q.  ai  23  a  ore  0  m.  3  matt. 
Pioggia  dirotta. 

V  L.  N.  ai  31  a  ore  0  m.  41  matt. 
Venti  freddi. 


Novembre. 


Dicembre. 


|)  P.  Q.  ai  8  a  ore  0  m.  49  matt. 
Aria  rigida. 

@  L.  P.  ai  14  a  ore  5  m.  22  sera. 
Sconvolto. 

(£  U  Q.  ai  21  a  ore  2  m.  28  sera. 
Buono. 

L.  N.  ai  29  a  ore  7  m.  39  sera. 
Pioggia. 


$  P.  Q.  ai  7  a  ore  0  m.  31  sera. 
Ventoso. 

@  L.  P.  ai  14  a  ore  4  m.  13  matt. 
Freddo. 

(T  U.  Q.  ai  21  a  ore  8  m.  53  matt. 
Freddo. 

$  L.  N.  ai  29  a  ore  1  m.  44  sera. 
Bel  tempo. 


Orario  iil  Sole. 


Gennaio. 

Leva  il  snle  a  nre  7  m.  45. 

Sole  in  Acquario  ai  20  a  ore  0 
m.  53  aera. 

Febbraio. 

Leva  il  sole  a  ore  7  rnin  14. 

3;  Sole  in  Pesci  ai  19  a  ore  9  m.  3(3 
mattina. 

Marzo. 

Leva  il  soU  a  ore  (3  m.  32. 
ilS?  Solc  in  Ariete  ai  21  a  ore  9 
m.  47  matt.  F.quinozio  veruale. 
II  giorno  e  la  notte  sono  eguali. 

Aprile. 

Leva  U  sole  a  ore  5  m.  42. 

•??*  Sole  in  Toro  ai  20  a  ore  10 
m.  14  sera. 

Maggio. 

Leva  U  sole  a  ore  4  m  57. 

Sole  in  Gcmini  ai  21  a  ore  10 
m.  33  sera. 

Giugno. 

Leva  U  sole  a  ore  4  m.  22. 

'Ji  {  Sole  in  Cancro  ai  22  a  ore  7 
m.  6  mattina.  Solstizio  estivo. 
Giorno  il  più  lungo  dell’anno. 


Luglio. 

Leva  il  snle  a  ore  4  m.  10. 
m  Sole  in  Leone  ai  23  a  ore  5  m.50 
sera.  Principio  della  Canicola. 

Agosto. 

Leva  U  sole  a  ore  4  m.  17. 

&  Solc  in  Vergine  ai  24  a  ore  0 
m.  27  matt.  Fine  della  Canicola. 

Settembre. 

Lcva  il  sole  a  ore  5  m.  27. 

275  Sole  in  Libra  ai  23  a  ore  9 
m.  8  scra.  Kquinozio  autunnale. 
11  giorno  e  la  notte  sono  eguali. 

Ottobre. 

Lc  va  il  sole  a  ore  6  m.  2. 

Sole  in  Scorpionc  ai  24  a  ore  5 
m.  20  mattina. 

Novembre. 

Lcva  il  solc  a  ore  7  m.  18. 

•A*  Sole  in  Sagittario  ai  23  a  ore  1 
m.  46  mattina. 

Dicembre. 

Leva  U  sole  a  ore  7  »1.  54. 

Sole  in  Capricorno  ai  22  a  ore 
2  m.  15  sera.  Solstizio  invernale. 
Giorno  il  più  corto  dell'anno. 
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Fiere  e  lercati 

che  scadono  ogni  mese  dell’anno  nel  giorno  fìssato. 

2'utti  i  Giotedì  dell’  anno  mercato  di  granaglie  a  Trento. 
Tutti  i  Ijuuedi  dell’ anno  meroalo  d’  animali  a  Si/z  e  lVils. 
Ogni  primo  Lunedì  di  ciascun  mese  fiera  d’  animali  a  Villa 
Lagarinu ,  e  di  grano  come  pttre  d’animali  a  Cles  {eccettuato 
per  Villa  Lagarina  il  mese  di  Agosto ,  nel  quale  Itensi  il  dì 
15  e  per  Cles  il  mese  di  Maggio ,  in  cui  ka  luogo  il  giorno  2). 
11  primo  Lunedì  e  terzo  Mercoledl  di  ogni  mese  mercato  di 
animali  e  grani  a  Borgo  di  Valsugana.  Tutti  i  Lunedì  d'ogni 
lerza  Domenica  di  ciascun  mese  a  Trento.  Ogni  lerzo  Lunedì 
di  ciascun  mese  a  Strigno.  II  primo  Martedì  dei  mesi  di  Gen- 
naio,  Febbraio.  Aprile,  Maggio ,  Luglio,  Agoslo,  Ottobre  e  No- 
tcmbre  fiera  d’animali  a  liovereto;  il  primo  Martedì  dei  mesi 
di  Giugno  e  Settembre  a  Sacco  (le  quali  due  fiere  di  Sacco 
sono  lenute  nel  medesimo  luogo,  in  cui  si  lengono  quelle  di 
Rovereto).  ed  il  primo  Marledì  dei  mesi  di  Marzo  e  Dicembre 
a  Lizzana  solto  liotereto.  Li  15  di  ciascun  mese  mercalo  di 
animali  bovini  ad  Ala.  Ogni  primo  Giotedì  del  mese  a  Mori 
e  mercato  di  granaglie  e  veltovaglie  a  Borgo  di  Cavalese.  Ogni 
primo  e  terzo  Venerdì  di  cadaun  mese  fiera  di  vettovaglie  a 
Caldaro.  Ogni  ullimo  Lunedì  di  cadaun  mese  fiera  a  Pergine. 
11  primo  Mercoledì  d’  ogni  mese  mercato  d’  animali  in  Arco. 
Ogni  quarlo  Giovedì  di  cadaun  mese  mercato  d’animali  a  Con- 
dino ,  eccettuati  però  i  mesi  di  Aprile  e  di  Novcmbre.  11  Mar- 
tedì  ed  il  Sabbalo  d’ogni  sellimana  mercalo  di  grani  in  llo- 
verelo.  11  secondo  Mercoledi  d’ogni  mese  e  nel  terzo  di  Giugno 
mercato  di  grani,  e  nei  mesi  di  Febbraio,  Marzo.  Maggio, 
Giugno,  Agosto  e  Dicembre  Jlera  d’animali  a  Malè  in  Val  di 
Sole.  Tutti  i  Mercoledi  e  Sabbali  dell’  anno  mercato  di  grani 
a  Bolzano  e  Sc/iio.  1/  secondo  Lunedi  di  ogni  mese  a  Civez- 
zano  e  quello  dei  mesi  di  Marzo,  Aprile,  Maggio,  Settembre, 
Ottobre  e  Novembre  mercato  di  grani  a  Mezzolombardo  Li  26 
di  ciascun  mese  mercalo  d’animali.  biala.  ecc.  a  Riva  di  Trenlo, 
eccettuato  però  il  mese  di  Ottobre  e  Novembre.  Ogni  u/timo 
Sabbato  det  mese  fiera  a  Primiero.  Ogni  quarto  Sabbato  di  ca- 
daun  mese ,  eccettuato  quetto  di  Oltobre,  mercato  di  grani  a 
Tione  Li  21  Gennaio,  it  Giovedì  della  prima  setlimana  di 
Quaresima,  il  l.°  dci  mesi  di  Aprile,  Maggio,  Giugno  ed  il 
24  Seltembre  mercato  di  legnami  mercantili  a  Leifers.  11  se- 
condo  lunedì  di  ogni  mese  tranne  Settembre  e  Luglio  mercato 
d’anima/i  a  Levico. 

NB.  Scadendo  qualche  fìera  in  Domenica,  o  altro  giorno  festivo 

viene  questa  differita  al  seguente  giorno  di  lavoro. 
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Fiere  e  Mercati  iibiii. 

Gennaio.  11  l.°  a  Lipsia ;  li  2  a  Sillian ;  li  6  a  Thorn; 
li  7  a  Vill  presso  Lana;  li  8  ad  Ellbógen ,  Niederdor f,  Amras , 
Velthurns ,  ò'tfe  ;  /t'  l(j  arf  Udine  ;  li  17  a  Schònna ,  Breno  in 
Valcamonica;  li  19  a  Kienz ;  li  20  ad  Egna  ;  li  21  a  Cava- 
lese  per  due  giorni ;  li  25  «  Lans ,  Pielra  ossia  Stein ,  Unter- 
rinn;  li  27  «  Cortazza ;  li  29  a  Lavis,  Castelrulh,  A/erano ; 
li  31  d’ animali  a  Lasino ,  Barwis ,  Pelersberg ,  d’ animali  a 
Barzo  coi  2  giorni  seguenli. 

Febbraio.  //  l.°  a  A/iihlbach;  li  3  d’animali  a  Gries ,  Bres- 
sanone ,  /»t«/,  Sillian ,  J/ort',  Pergine  per  2  giorni.  Vezzano; 
li  5  «  ÌVatlens,  Sterzing,  Kirchdorf  di  Kilzbiìhel;  li  6  a  Le- 
vico;  U  7  a  Sarenthal,  Egna ,  Castelruth;  li  8  «  Caldaro,  Riva; 
li  10«  /«>•« ;  /t  11  «  Trenlo  per  8  giorni ;  li  1 2  <f ’ant' »ta/t' 
a</  Andrian  presso  Terlan;  U  13  «</  Jnnsbruch;  li  14  «  //«5- 
solengo  per  3  giorni ,  Volano,  Ala ,  Udine,  Schònberg,  Piere 
di  lÀvinallongo ,  Termeno ;  li  15  a  Vezzano;  li  19  «  Lienz, 
Milel,  S.  Othlia ;  li  21  a  Bruneck;  li  24  «//«  Chiusa  in  Ti- 
rolo,  li  26  a</  Aaams,  d'  animali  a  S.  Michele  all’Adige  coi 
Z  giorni  seguenli,  Bolzano  per  15  giorni  (del/a  di  mezza  Qua- 
aesima) ;  U  28  «  Eondo,  Tartsch. 

Marzo.  Li  3  a  Tisens,  Aldeno,  Mezzolombardo ;  li  5  a 
Landeck ,  Sillian ,  d’animali  a  Bolzano  e  Calaoino;  li  6  a  Pieve 
di  Litinallongo ;  li  9  «  Alagrè ;  li  10  «  Cavalese.  Kvfstein, 
Salorno ;  U  1  «  Lavis,  Borgo  di  Storo ;  li  12  «  Castelruth ; 
li  13  «  S  Lorenzo  Pieve  del  Bonale ,  Leifers ;  li  16  «  Wels- 
berg ;  li  17  «  tVelthurns.  Buchenslein  ossia  Livinallongo ;  li 
18  «  Caslello  di  Cavalese;  li  19  «  Nago ;  li  2(1  a  Reutti,  Kol- 
mann,  Pelenau,  Salorno ;  li  26  «  Primiero  per  5  giorni ;  li  27 
«  Tesero  in  Fiemme,  Lana,  Sillian,  Vòrgl ,  Amras,  Flavon, 
S.  Lorenzo  Pitve  del  Banale. 

Aprile.  Li  2  a  Pressano,  Verona  per  14  giorni ;  U  3  « 
Levico ;  li  5  a  Riva ;  U  6  «  Motera ;  li  9  «  Oetz,  Zwischen- 
wasser ,  Toblach  ;  li  10  «  Base/ga  di  Pinè ;  li  15  «  Ilofmark- 
sluin,  Fondo ;  li  18  «  Stenico ;  li  20  «  Mals ;  li  21  «  Pieve 
di  Rendena,  llijfian ;  li  23  a  Croviana  Pieve  di  Malè,  Vaì- 
Jloriana ,  Udine,  Pergine  per  2  giorni,  Condino  per  2  giorni, 
Taufers ,  d’  animali  a  Campo ;  U  23  «  .S'.  Giovanni.  S.  Leo- 
nardo  in  Passeyer,  Castelruht ;  U  24  «  Wattens,  Vinschgau , 
Terlan ,  Mals,  Slerzing,  Sonnenburg,  Kemalen,  Telfs ;  li  25 
ad  Ora,  Verona,  Rovereto,  Tiarno  di  Mori,  d'animali  a  J’uen- 
no ;  li  28  «  Cembra ;  li  29  «  Bressanone ;  U  30  «  Sterzing, 
d’animali  a  Lasino,  Schwaz. 
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Maggio.  II  l.°  a  Silz ,  Motera,  Schicaz,  Cles  per  3  giorni, 
Borgo  di  Valsugana  (detta  di  S.  Croce);  li  2  a  Sillian ,  IAenz , 
d’animali  a  Vezzano,  Bronzollo ,  Venezia;  li  3  alla  Chiusa  in 
Tirolo ,  Bleggio  ossia  S.  Croce,  mercato  d’  altrezzi  rurali  a 
Trento ;  li  4  a  Rotholz,  d’animali  a  Ghirìan,  A  mpezzo ;  li  5 
a  Pressano.  Merano ;  li  1  ad  Imnt ,  Cavalese ;  li  10  a  Pieve 
di  Bono,  Gries ;  li  12  ad  Anterivo  in  Viemme ;  li  14  a  Zirla, 
Tesino,  Isera,  levico ,  Niederdorf \  Bruneck  coi  2  giorni  se- 
guenti,  Zwischcnwasser ,  ììeìl,  A  la  d’  lnnsbruck  per  8  giorni, 
Civezzano,  Castel/ondo;  li  15  a  Vicenza,  landek.  Sillian,  Arco  ; 
li  1(5  a  Mezzotedesco ;  li  18  a  Sarenthein,  Colle  di  S.  lucia 
di  livinallongo ;  li  20  a  Tesero  in  Fiemme ;  li  21  a  Kitzbìlhel, 
Spormaggiore ;  li  22  ad  lnnichen;  li  24  a  Preore,  Baselga  di 
Pinè,  Pieve  Tesino;  li  25  a  Nals,  Bolzano  per  15  giorni  (detta 
del  Corpus  Domini);  li  27  a  Fondo ;  li  31  ad  Udine,  Cortazza, 
d'  animali  a  lasino. 

Giugno.  li  2  a  Steinach,  lana ;  ìi  3  a  S.  Cristina  di 
Gardena ;  li  4  a  Tione  ;  li  5  a  S.  Iconardo  in  Passeyer,  Borgo 
di  Cavalese  ;  li  6  ad  Asiago  ;  li  9  a  Cembra.  li  12  a  Sterzing , 
Milhlbach ;  li  13  alla  Capitania  di  Mori ,  S.  Giacopo  in  Te- 
/ereggen;  li  14  a  Bressanone,  Kufstein  per  2  giorni;  li  15  a 
Caldaro ,  Aldeno,  Pergine  ;  li  18  alla  Chiusa  in  Tirolo ;  li  23 
a  T oblach,  Zwischenwasser ;  li  24  a  lienz,  Slams,  lengmoos, 
S alorno,  Sacco,  Trento  per  8  giorni,  Casiel  Tesino  ;  li  25  a 
Bruneh ;  li  29  a  Brentonico,  Villafranca ;  li  30  ad  Arabba  di 
livinallongo,  Milhlbach. 

Luglio.  li  2  a  S.  Paolo,  d’  animali  a  levico,  Ampezzo, 
S.  Udalrico  in  Gardena ;  li  4  a  Tilliach ;  li  6  a  Riva ;  li  7 
a  Raìlo  in  Valle  di  Non ;  li  8  a  Borgo  di  Vaìsugana  coi  2 
giorni  seguenti  (della  di  S.  Prospero) ;  li  9  a  Sarca  frazione 
di  Calavino  d’ animali  e  mercato  generi ;  li  12  ad  Albiens, 
Welsberg,  Sarns ;  li  1G  a  lodrone  coi  2  giorni  seguenti ;  li 
20  al  Castello  di  là  della  Rocchetta,  Perg'ine ;  li  22  a  Spor- 
minore,  Scurelle,  Volano,  Torbole ;  li  25  a  lienz,  Innsbruck, 
lonigo,  Isola  della  Scala,  Bogliacco,  S.  Michele  in  Eppan, 
Arco  per  3  giorni ;  li  26  ad  Isera,  Malcesine;  li  31  a  tìres- 
sanone,  d’  animali  a  lasino. 

Agosto.  11  1."  a  Merano ;  li  5  a  Brescia ;  li  6  a  Caldo- 
nazzo,  d’animali  a  Campo;  li  7  a  Niederdorf  Giudizio  Distr. 
di  Welsberg  ;  li  8  a  Neuhdusern,  li  9  a  Brunech  per  8  giorna, 
di  sete  a  Trento  per  3  giorni ;  li  10  a  Wildau ,  Folgarim 
Mestre,  Udine ,  Pescantina,  Tiarno  di  Mori  per  2  giorni ;  li 
11  d'animali  a  Borgo  di  Valsugana;  li  14  a  Pressano ;  li  15 
a  Bussolengo  per  3  giorni,  Bassano;  li  16  a  Civezzano ,  Cem- 
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bm.  Villa  di  Nogaredo ,  Villalagarina  per  2  giorni ,  Schmatz ; 
li  18  a  Stenico ;  li  20  a  Schtìnna,  Spilhal ;  li  22  a  Corredo  ; 
li  23  di  sele  a  Trento  per  3  giorni ;  li  24  ad  Alpen-Glòck , 
Niederrasen,  Castelfranco ,  Brentonico ,  Carpi;  li  31  d'animali 
a  Lasino. 

Settembre.  II  l.°  ad  Aldeno ;  li  3  ad  Ala,  lìevò ;  li  4  a 
Pieve  di  Livinallongo;  li  7  a  Ijavis,  d'animali  a  Levico ;  li  8 
d’animali  a  Tarlscli ;  li  9  a  Bolzano  per  15  giorni  (detla  di 
S.  Bartolomeo),  Cavalese  in  Fiemme,  Arco ,  Riva,  Cortazza, 
Pieve  Ttsino,  li  10  a  Sarentlial,  Selrein.  Pergine  per  2  gior- 
ni ;  li  1 2  a  Sterzing.  Brunech,  Reutle,  Isera,  Piandicleva  co- 
mvne  di  Canezei  di  Fassa;  li  14  a  Salorno,  Chiusa  in  Tirolo , 
Fondo ;  li  15  a  Colle  di  S.  Lucia  di  Litinallongo ;  li  17  di 
animali  a  Roncone  per  2  giorni,  Ausservillgraten ;  li  18  a 
Baselga  di  Pinè,  Mezzolombardo ;  li  20  a  Predazzo  in  Fiem- 
me,  ìi  21  a  Telfs,  Kvfstein,  Steinach ,  S.  Vigilio,  Borgo  di 
Vdlsugana  per  2  giorni  (della  di  S.  Malteo),  Klobenstein, 
Gardena,  Deutschhofen,  Trento  per  8  giorni,  Malè,  Asiago ; 
li  23  d’animali  a  Bolzano;  li  24  a  Zirla,  Toblacli,  Niederdor/ 
Giud.  Distr.  di  Welsberg,  d’  animali  a  S.  Lorenzo  Pieve  del 
Banale ,  Roncont,  S.  Giovanni,  Termeno ;  li  25  a  Ziano  in 
Fiemme,  li  26  a  Nauders ;  li  28  a  Fassa,  Taufers ;  ìi  29  a 
Lienz,  S.  Leonardo  in  Passeyer,  Glurns,  S.  Michele  in 
Eppan,  Unterrin,  Pinzolo  in  Rendena,  S.  Michele  in  Val  di 
Ledro;  li  30  ad  Imst,  Arabba  di  Livinallongo,  S.  Michele 
all' A  dige. 

Ottobre.  II  l.°  d'  animali  a  Preore,  Kolmann ,  Latsch , 
Milhlbach,  Ampezzo ;  li  3  d’animali  a  Vezzano;  li  4  a  Ilof- 
marhstum,  Abbadia,  Verona  per  14  giorni,  d’animali  a  Campo, 
Tiarnt  di  sotto  per  2  giorni,  Canal  S.  Bovo ;  U  6  d’  animali 
a  Calavino ;  li  7  a  Pieve  di  Bono ;  li  8  ad  Innsbruch,  Ca- 
nazzei  in  Fassa,  Landeck,  Pergine  per  2  giorni,  Strigno ;  li 
9  a  Bressanone,  Bleggio  ossia  S.  Croce  ;  li  10  a  Cernbra,  Kitz- 
biihel ;  li  1 1  a  Kauns,  Axams ;  li  12  a  Baselga  di  Pinè ;  li 

15  a  Staflach.  Pfunds,  Gardena,  Caldaro,  Nago,  Torbole ;  li 

16  a  Mals,  Sterzing ;  li  17  ad  Innichen,  Borgo  di  Valsngana 
per  2  giorni  (detla  di  S.  Teresa',  Wòrgl,  Tione ;  li  18  a  Gar- 
gazon,  Pieve  di  Livinalìongo ,  Ala  dei  4  Vicariati,  Vola.no, 
Cis,  Pieve  di  Lito ;  li  20  a  S.  Zeno  per  2  giorni ;  li  21  a 
Treviso,  Rovigo ;  li  22  a  Shwalz,  Silz,  Nauders,  Catalese, 
Cavedine,  Bronzollo ;  li  23  a  Tione ;  li  24  ad  Ileiden,  Ke- 
maten ;  li  25  a  Lavis,  Canal  S.  Bovo  ;  li  26  a  Verona ;  li  27 
«  Stegen  ;  li  28  a  Heit,  Ptlenau,  Chiusa  in  Tirolo,  Sarenthal, 
Arco,  Egna,  Malè;  li  29  rt  Prulz ;  li  30  a  Tione ;  li  31  di 
animali  a  Lasino. 
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Novemrbe.  H  l.°  ad  Astago ;  li  2  a  Moena ,  Borgo  di 
Storo ,  Itiva;  li  3  a  Siìlian ,  d'animali  a  Bolzano  ;  ii  5  «  Lana, 
Aia  d'lnnsbruck  per  8  giorni,  Predazzo  per  2  giorni  ;  li  6  a 
lienz ,  S.  Leonardo  in  Passeyer,  Levico ;  ìi  1  d’  animaii  a 
Hofmarhstxm ;  li  8  a  Terzolas  Piete  di  Maiè,  Malè,  Leifers; 
li  10  a  S.  Martino  Giurisdizione  di  Bruneck;  li  11  a  Stams, 
Sterzing,  Ghirla ,  Jenbach,  S.  Martino  in  Taufers ,  Pilcanle, 
Bressanone  per  2  giorni,  Stenico  per  2  giorni ;  li  12  a  Lan- 
deck;  ii  14  a  Niederdorf;  li  18  a  Trento  per  8  giorni ;  li  19 
u  IJeiden,  Barwis,  1‘etersberg,  Castelruth,  Miihìbach ;  li  25  a 
Wattens,  di  carni  a  Merano,  llattemberg,  Borgo  per  2  giorni 
[detla  di  S.  Calerina),  Udine,  Rovereto,  Termeno,  Condino 
per  2  giorni ;  li  28  d’animali  a  Merano,  Borgo  di  Cavalese ; 
li  30  a  Lienz,  Chiusa,  Riva,  d’animali  a  Boìzano. 

Dicembre.  11  l.°  ad  Jnnichen,  Motera,  Bolzano  per  15 
giorni  [detta  di  S.  Andrea) ;  li  5  a  Brunech ;  li  6  ad  Jmst , 
Caldaro,  Vo  dei  4  Vicariati;  li  9  a  Bressanone ;  li  12  a 
Castello  di  Cavalese  per  2  giorni  mercalo  generi ;  li  13  ad 
Udine,  Nogaredo,  mercato  d’attrezzi  rurali  a  Trento;  li  14  a 
Colle  S.  Lucia  di  JJvinallongo ;  li  16  a  1‘ietramuruta ;  li  17 
ad  Innsbruck  per  tutta  la  settimana ;  li  20  d’  animali  a  Bol- 
zano ;  li  21  a  Bressanone,  Taufers,  Lienz,  Kolmann ,  Pergine 
per  2  giorni ;  li  27  a  Lienz ,  Roncone  ;  li  28  a  Kienz. 
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s. 
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Aprile . 

Maggio . 

# 
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Novembre . 
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t 
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— 

» 

)) 

1500 

ogni 

» 

1500 

» 

1 

» 

— 

II. 

Documenti. 

fino  a 

f. 

20 

f. 

— 

8. 

7 

oltrc  f. 

20 

» 

)) 

40 

» 

— 

» 

13 

» 

)) 

40 

» 

» 

60 

» 

)) 

19 

)) 

)) 

60 

» 

)) 

100 

» 

— 

)) 

32 

)) 

)) 

100 

» 

» 

200 

» 

— 

9 

63 

)) 

» 

200 

» 

» 

300 

» 
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» 

'.14 

» 

» 

300 

» 

)) 

400 

» 

1 

» 

25 

» 

)) 

400 

» 

)) 

2400 

ogni 

» 

400 

» 

1 

» 

25 

» 

)) 

2100finoa» 

8000 

ogni 

» 

800 

)) 

2 

» 

50 

)) 

)) 

8000 

III.  Scala  di  Percento. 


fino  a  1 

f 

10  f. 

— 

s. 

7 

oltre  f. 

10 

)) 

)) 

20» 

» 

13 

)) 

)) 

20 

)) 

» 

30  » 

— 

» 

19 

» 

)) 

30 

)) 

» 

50  » 

» 

32 

)> 

» 

50 

)) 

» 

100» 

» 

63 

» 

)) 

100 

)) 

)) 

150  » 

— 

» 

94 

» 

)) 

150 

)) 

)) 

200  » 

1 

» 

25 

)) 

)) 

200 

» 

» 

120(1 » 

°gni 

» 

200  » 

1 

» 

25 

» 

» 

1200fiuoa» 

4000 

ogni 

» 

400  » 

2 

» 

50 

)) 

» 

4000 

)) 

» 

200» 

‘l 

» 

25 

IV.  Conti  commerciali. 

I  conti  commerciali  (fatture) 
sono  esenti  da  bollo  sino  all’iin- 
porto  di  f.  10  inclusive;  dai  f.  10 
ai  f.  50  inclusivo  addiinandauo  il 
bollo  di  soldi  1,  e  sopra  i  f.  50 
il  bollo  da  soldi  5. 

NB.h  obbligo  u!  bollo  si  veri- 
fica  anclie  quando  siinili  conti 
sono  compresi  nel  contesto 
di  una  corrispondenza  com- 
inerciale,  e  sono  uniti  alla 
stessa  cotue  allegato  ecc. 


ogni  »  400  »  1  »  25 


L’i.  r.  Ministero  delle  Finanze  ha  deciso  col  decreto  1  agosto 
1879  che  i  conti  sopra  un  importo  non  oltrepassante  f.  10  vanno 
esenti  da  tassa  auche  quando  sono  saldati. 
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Coupailio  delle  monete. 


Stato 

Qualità  delle  monete 

Valuta 
austr. 
in  oro 

tìor. 

sol. 

Ainerica 

settcntrion. 

1  dollaro  a  100  cents  (ovvero  10  dimes) 

2 

16 

n 

1  pezzo  da  10  dollari  (eagles) . 

69 

1  nuovo  dollaro  in  oro . 

2 

06 

Austria 

1  sovrana  . 

13 

50 

V 

1  corona  .  \ 

13 

T5 

1  mezza  corona  .  .  .  f  . 

6 

87 

V 

1  pezzo  da  2  talleri  .  luont‘ta  d  un,one- 

3 

1  tallero . / 

1 

50 

1  zecchino  . 

4 

72 

Belgio 

1  franco  a  100  centcsimi . 

_ 

40 

Brasile 

1  pezzo  da  1000  rnis  (peso) . 

1 

13 

Danimarca 

1  tullero  deU’impero  a  6  marche  (16  scellini) 

1 

12 

Frnncia 

1  franco  a  100  centesimi 

— 

40 

V 

1  pezzo  da  20  franchi.  nn  marengo  .  .  . 

8 

— 

n 

1  pezzo  da  cinque  franchi . 

2 

— 

Gcrmania 

1  marca  a  100  pfennige . 

— 

50 

n 

1  pezzo  da  10  marche  .  . 

5 

— 

n 

1  pezzo  da  20  marche  .  .  . 

10 

— 

Grecia 

1  dramma  a  100  lopta 

1  lira  sterlina  a  20  scellini . 

— 

36 

Inghilterra 

10 

_ 

n 

1  scellino  a  12  pence . 

— 

50 

n 

1  corona  . 

2 

50 

1  fioriuo . 

1 

_ 

Italia 

1  lira  a  100  centesimi  (o  20  soldi)  .  .  . 

— 

40 

iSorvegia 

1  tallero  a  5  ort  (24  scellini) . 

2 

25 

Paesi  ISassi 

1  fiorino  a  100  cents  (o  20  stuber)  .  .  . 

— 

85 

Portogallo 

1  pezzo  da  1000  rais . 

2 

25 

Kussia 

1  rublo  a  100  eopeken  . 

1 

61 

n 

1  imperiale  a  10  rubli . 

16 

54 

Serbia 

1  krusch  a  40  divani . 

_ 

80 

Spagna 

1  piastra  a  20  reali . 

2 

13 

Svezia 

1  rikstallero  a  100  oere . 

_ 

57 

Svizzera 

1  franco  a  100  ccutesimi . 

_ 

40 

Turchia 

1  piastra  a  40  para . 

— 

9 
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NORME  POSTALI 

A.  LETTERE. 

Le  i.  r.  poste  inoltrano  lettere  semplici,  raccomandate  e  per 
espresso,  stampsti  e  carte  d’  affari,  campioni  di  merci,  carte  di 
corrispondenza,  giornali,  e  assegni  in  denaro,  fino  al  peso  di 
grainmi  250. 

II  portoposta  per  affrancave  le  lettere  ncll’  interno  della 
monarchia  e  pcr  la  Germania  ascende  a  s.  5  fino  al  peso  di 
15  grammi,  e  a  s.  10  fino  a  grammi  250;  per  lettere  in  loco  o 
nel  distretto  del  lnogo  d’  impostazione  a  s.  3  ;  per  lettere  non 
affrancate  fino  a  15  grammi  si  versano  s.  10,  fino  a  grammi 
250  s.  15.  —  Si  affrancano  le  lettere  o  applicando  alla  busta  i 
corrispondenti  francobolli.  nell’  angolo  superiore  a  destra,  o  ser- 
vendosi  di  buste  che  portano  impressi  i  medesimi.  —  Carte  di 
corrispondenza,  e  bnste  guastate,  vengono  cambiate  con  altre 
mediante  lo  sborso  di  un  soldo. 

Lettere  raccomandate 

per  le  quali  si  estende  alla  parte  una  ricevuta,  che  in  caso  di 
smarrimento  1’  autorizza  all’  incasso  di  un  indcnnizzo  di  f.  20, 
devono  esscre  affrancate.  La  tassa  di  raccomandazione  per  let- 
tere  in  loco  ò  di  s.  5,  e  per  tutte  le  altre  di  s.  10.  Si  possono 
raccomandare  anehe  carte  di  corrispondenza,  stampati,  campioni. 
Versando  una  seconda  tassa,  pari  a  quella  di  raccomandazione, 
si  può  ottenere  una  quitanza  che  attesta  il  ricevimento  seguito. 
II  tempo  utile  pcr  richiami  si  estende  a  mesi  6  per  1’  interno, 
ad  un  anno  per  lettere  spedite  all’estero. 

Lettere  per  espresso. 

Queste,  sulla  parte  ove  sono  suggcllate,  oltre  1’  indirizzo 
del  mittente,  devono  portare  1’  osservazione  „da  recapitarsi  per 
espressou.  Esse,  appena  giunte,  vengono  recapitate  al  debito  in- 
dirizzo  mediante  apposito  messo,  pagandosi  la  tassa  di  s.  15  se 
entro  il  limite  del  distretto  postale  d’  arrivo,  e  di  s.  50  per  ki- 
lometri  7  */2  fuori  del  medesimo. 

Stampati. 

Gli  stampati  (sotto  fascia)  non  possono  contenere  nulla  di 
scritto,  se  togli  1’  indirizzo,  la  data  e  la  firraa  del  mittente. 
Fanno  eccezione  le  bozze  di  stampa,  i  prezzi  correnti  e  le  cir- 
colari  di  commercio.  La  tassa  per  1’ Austria-Unghcria  e  per  la 
Germania  ascende  a  s.  2  da  grammi  1-50 ;  a  s.  5  da  grammi 
50-250 ;  a  s.  10  da  grammi  250-500 ;  a  s.  15  dal  peso  di  x/., 
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fino  ad  1  chilogrammo.  Ai  libri  che  si  spediscono  sotto  fascia 
si  pnò  nnire  il  conto  relativo.  —  I  giornali.  qualora  vengan» 
spediti  franchi  di  porto,  soggiacciono  alle  regole  vigenti  per  gli 
altri  stampati,  vale  a  dire  aila  tassa  di  s.  2  per  il  peso  di  50 
grammi.  —  Per  associarsi  a  gazzette  estere  si  versa  antecipa- 
tamentc  presso  gli  uffici  postali  il  relativo  prezzo  di  associa- 
zione.  —  I  campioni  di  mercì  non  possono  sorpassare  il  pescv 
di  grammi  250  ;  e  conviene  metterli  in  spedizione  in  guisa  che 
si  conosca  facilmente  la  specie  della  merce  campionata.  Sulla 
parta  esterna  deve  trovarsi  1’  indicazione  campioni  di  merci ;  del 
resto,  tolto  l’indirizzo,  la  firma  del  mittente,  la  marca  di  com- 
mercio  o  di  fabbrica,  il  numero  e  il  prezzo  della  merco,  non 
sono  permesse  sovr’  essi  comunicazioni  in  iscritto.  Per  1’afFran- 
cazione  vedi  Tariffe  postali. 

Carte  di  corrispondenza 

nella  rete  interna  e  germanica  si  affrancano  con  soldi  2,  e  con 
soldi  4,  5  od  8  per  gli  altri  paesi  compresi  nella  convenzione 
postale. 

La  restituzione  di  lettere  o  simili  già  impostate.  prima  dcl 
recapito  alla  parte  cui  erano  indirizzate,  può  farsi  sl  mittente 
solo  nel  caso  che  presenti  un  duplicato  dell’  indirizzo  scritto 
dalla  medesima  mano,  e,  qualora  la  lettera  fosse  munita  di 
suggello,  verso  ostensione  del  medesimo.  Che  se  la  lcttera  fosse 
stata  raccomandata,  ò  uopo  riconsegnare  la  ricevuta  d’  imposta- 
zione.  Non  è  permesso,  che  si  aprano  tali  lettere.  II  mittente 
di  una  lettera  raccomandata,  già  spedita,  può  richiamare  anche 
in  via  telegrafica  la  lettera  in  questione,  qualora  non  sia  stata 
peranco  consegnata ;  ciò  però  è  sempre  fattibile  solo  entro  i 
confini  della  inonarchia  austro-ungarica. 

Assegni  postali 

si  accettano  per  1’  interno  presso  ogni  ufficio  postale  sino  a 
fi.  200 ;  uffici  postali  primari  accettano  e  pagano  assegni  sine 
a  1000  fi.,  assegni  postali  telegrafici  sino  a  500  fi. ;  e  fino  a 
200  fi.  si  accettano  pure  nelle  relazioni  internazionali  colla 
Germania,  col  Belgio,  colla  Svizzera,  col  Helgoland,  col  Lus- 
semburgo,  colla  Francia,  coll’  Italia,  coi  Paesi  Bassi,  colla  Ru- 
menia,  cogli  Stati  Uniti  dell’America  del  Nord,  e  cogli  i.  r.  uf- 
fici  postali  in  Costantinopoli,  Salonicco,  Beyrut,  Smirne,  ed  Ales- 
sandria  d’  Egitto.  —  La  tassa  corrispondente  per  la  Germania, 
l’IIelgoland,  il  Lussemburgo  e  gli  i.  r.  uffici  postali  nella  Turchia 
e  in  Egitto,  sino  a  f.  40,  ascende  a  s.  20,  oltre  i  f.  40  per  ogni 
10  f.  si  pagano  soldi  5  in  più.  —  Per  glì  altri  paesi  sopranno- 


131  — 


minati,  sino  ai  f.  20  —  s.  20  ;  oltre  i  f.  20  per  ogni  10  f.  — 
soldi  10  in  più.  Sul  tagliando  (coupon)  del  vaglia,  ad  eccezione 
che  nelle  spedizioni  per  1’  Italia  e  gli  Stati  Uniti  si  può  scri- 
vere  a  piacimento.  —  L’  ufficio  postale  estende  una  ricevuta 
d’ impostazione  sull’  importo  versato,  e  resta  garante  dell’esatto 
versamento  del  medesimo  alla  parte.  —  Le  bianchette  pei  va- 
glia,  si  vendono  al  prezzo  di  \/2  soldo.  —  Le  tasse  rispettive 
si  completano  mediante  1’  applicazione  di  francobolli.  —  Sono 
ammessi  assegni  postali  per  esprcsso,  e  telegrafici. 

B.  GRUPPI  e  PACCHI. 

La  posta  assume  inoltre  le  spedizioni  di  gruppi  di  denaro 
in  banconote,  in  oro,  in  argento,  di  carte  di  valore,  di  gioielli, 
merci  ed  altri  generi  coll’  indieazioue  del  valore  o  ineno.  Àc- 
cetta  pure  spedizioni  contro  rivalsa  postale,  e  lettere  con  valore 
dichiarato.  II  peso  di  ogni  singola  spedizione  non  deve  supetare 
i  50  chilogrammi,  però  quello  di  un  gruppo  di  denaro  può  ascen- 
dere  fino  a  chilogrammi  60.  —  Si  accoinpagna  ogni  spedizione 
con  una  lettera  di  porto  munita  di  un  francobollo  da  s.  5  e 
del  suggello  del  mittente,  col  quale  suggello  deve  pure  essere 
chiuso  il  pacco.  Una  sola  lettera  di  porto  può  servire  per  tre 
gruppi  o  pacchetti,  con  valore  dichiarato  o  meno.  Le  tasse  di 
porto  furono  ridotte,  e  vengono  calcolate  secondo  le  difterenti 
zone  e  1’  importo  indicato. 

Pacchi  postali  senza  valore  dichiarato,  e  peso  limitato  a 
3  chili,  possono  venire  spediti  verso  una  tassa  fissa,  che  esclude 
qualunque  altra  spesa  pel  trasporto,  nei  seguenti  paesi:  Belgio 
(75  s.),  Bulgheria  (88  s.),  Danimarca  (75  s.),  Germania  (30  s.), 
Egitto  (75  s.  per  Alessandria,  88  s.  per  gli  altri  luoghi),  Fran- 
cia  (75  s.  pel  continente,  88  s.  per  i  porti  della  Corsica,  1  fi. 
per  1’  interno),  Italia  (63  s.),  Lussemburgo  (75  s.),  Montenegro 
(45  s.  via  Cattaro,  75  s.  via  Antivari),  Paesi  Bassi  (75  s.),  Eor- 
vegia  (1  fi.  25  s.  via  Germania,  Daniinarca  e  Svezia,  1.13  via 
Danimarca  con  vapori  norveg.,  88  s.  via  Germania  dirett.  con 
vapori  norvegi),  Rumenia  (63  s.),  Svezia  (1  f.  38  s.),  Svizzera 
(50  s.),  Serbia  (50  s.),  Turchia  (Costantinopoli  via  Trieste  75  s., 
vria  Galaz  80  s.,  via  Yarna  1  f.  13  s. ;  Adrianopoli,  Janina,  e 
Gerusalemme  via  Trieste  75  s.,  via  Galaz  1  f.  13  s.,  viaYarna 
1  f.  38  s.;  altri  porti  di  mare  via  Trieste  75  s.,  via  Galaz  1  f., 
via  Varna  1  f.  25  s.). 

I  colli  postali  non  possono  sorpassare  in  nessuna  dimen- 
sione  60cm,  ed  il  loro  volume  cubico  è  limitato  a  20  decimetri 
cubici.  —  Ogni  spedizione  deve  essere  accompagnata  da  una 


132  — 


lettera  di  porto  e  da  una  sino  a  3  dichiarazioni  dogannli  nella 
lingua  prescritta.  —  I  colli  postali  devono  venir  affrancati  sino 
al  luogo  di  destino. 

Richiami  e  domande  d’  indennizzo 

devono  insinuarsi  nel  tcrmine  di  3  mesi  per  le  spcdi/.ioni  nel- 
1’  interno,  e  nel  termine  di  mesi  6  riguardo  a  spedizioni  fatte 
all’estero.  L’indennizzo  per  pacchi  smarriti,  senza  valoro  dichia- 
rato,  è  fissato  a  f.  1.50  per  ogni  */2  chilogramma.  Gli  indcnnizzi 
per  guasti  avvenuti  vengono  stabiliti  in  proporzione  del  danm» 
emergente.  La  tassa  di  recapito  di  un  pacco  ammonta  a  s.  3 
tìno  al  peso  di  1  l/2  chilogrammo :  1’  avviso  s.  2. 

Denari  o  carte  di  valore 

oltre  il  peso  di  250  grammi  si  chiudono  in  una  carta  semplice 
e  forte  tagliata  a  foggia  di  busta,  si  legano  con  spaghetto,  e  si 
muniscono  di  3  o  5  suggelli.  Acchiudendosi  nelle  lettere  delle 
monete,  queste  devono  essere  fissatc  nella  carta  in  guisa  che 
non  si  possano  smuovere.  Denari  sonanti  fino  al  peso  di  chilo- 
grammi  1  !/2  si  arrotolano  in  carta  forte  più  volte  doppia.  Che 
se  fossero  di  molto  peso  converrcbbe  involgerli  inoltre  in  tela 
semplice  o  cerata,  in  pelle,  o  chiuderli  in  sacclietti,  casscttine 
o  bariletti.  —  Lettere  contenenti  denaro  con  valore  dicbiaraf  > 
devono  porsi  in  buste  consistenti,  tagliate  a  crocc,  chiusc  dt. 
5  suggelli.  —  Si  accettano  gruppi  aperti  solo  in  banconote  a:t- 
striache  oltre  i  f.  200  e  fino  al  peso  di  grammi  250.  Qttesii 
grnppi  devono  essere  affrancati  ed  esigono  una  tassa  maggioro 
della  metà.  Lo  scopo  di  tali  spedizioni  aperte  è  il  riscontro 
controllato  dell’  importo. 

Lettere  contenenti  valori, 

cioè  lcttere  con  viglietti  di  banca,  tagliandi,  coupons  e  carte  di 
valore  possono  essere  diramate  in  tutti  i  paesi  compresi  nella 
convenzione  postale,  purchè  sieno  coperte  di  buste  forti  c  chiuso 
da  ben  formati  suggelli.  —  L’  entità  della  somma,  chc  può  es- 
sere  spedita,  o  è  illimitata,  o  varia  dai  5  sino  ai  10000  franchi. 
La  tassa  di  affraneazione  è  fissata  per  ogni  15  grammi  di  peso 
e  per  ogni  200  franchi  pari  a  f.  80  di  valore.  La  tassa  di  rac- 
comandazione  ammonta  a  s.  10  —  quella  per  la  controricevuta 
pure  a  s.  10. 

Pacchi  per  rivalsa 

si  accettano  presso  tutti  gli  uffici  postali  dell’  interno  sino  a 
f.  200;  presso  gli  uffici  principali  sino  a  f.  500.  ?Per  tali  spc- 
dizioni  si  usano  esclusivameute  le  lettere  di  porto  ufficiali  cui 


—  133  — 


va  annessa  una  ricevuta,  e  che  sono  vendibili  presso  tutti  gli 
uf'fici  di  posta  al  prezzo  di  soldi  6.  Ad  ogni  spedizione  per  ri- 
valsa  si  estende  una  ricevuta.  Una  lettera  di  porto  con  rivalsa 
non  può  servire  che  per  un  pacco  solo.  Se  un  pacco  spedito 
per  rivalsa  non  viene  levato  dall’ufficio  nel  termine  di  15  giorni, 
esso  vieno  rimandato  all’  uffieio  d’  impostazione.  In  questo  frat- 
tempo  resta  libero  al  mittente,  cho  ne  faccia  domanda  in  iscritto, 
sia  di  diminuire  la  cifra  dell’  iniporto  da  prelevarsi,  sia  di  an- 
nullarla  intieramente,  restando  però  sempre  inalterata  la  pro- 
vigione  dovuta  all’  ufficio  di  posta.  La  provigione  è  di  5  s.  a. 
ogni  5  fi.,  almeno  pcrò  fi  s. 

Spedizioni  per  rivalsa  all’  estero. 

Auatria-Ungheria  da  una  parte,  Germania  (compreso  il  Lus- 
scmburgo  e  V  Helgoland)  e  Svizzera  dall’altra. 

Presso  le  poste  austro-ungariche,  che  inoltrano  pacchi  e 
gruppi,  si  accettano  spedizioni  per  rivalsa  (antecipazioni  postali) 
per  la  Germania  e  la  Svizzera  fino  alla  somma  di  f.  75  in  va- 
luta  di  banca;  —  parimenti  presso  gli  uffici  postali  di  Germania 
si  spiccano  rivalse  per  l'Austria-Ungheria  sino  a  marche  150; 
—  prcsso  lo  poste  svizzere  sino  a  franchi  200.  L’invio  si  fa  o 
come  pacco  o  come  gruppo,  con  valore  indicnto  o  meno.  II  ver- 
samento  e  rispettivo  sborso  dell’importo,  nell’interno,  si  effettua 
in  valuta  di  banca  austriaca;  in  Germania  o  nella  Svizzera  nella 
valuta  del  paese.  II  conteggio  di  una  in  altra  valuta  si  basa 
sulla  borsa  di  Vienna,  e  precisamente  sull’  aggio  dell’  oro  di 
fronte  alla  carta  austriaca.  Nelle  spedizioni  per  rivalsa  verso  la 
Germania  o  la  Svizzera  si  fa  uso  delle  stesse  lettere  postali  che 
servono  in  pari  caso  per  I’  interno.  La  provigionc  è  di  2  soldi 
per  fiorino,  però  alme..o  6  soldi.  Dopo  7  giorni  le  rivalse  non 
rascosse  vengono  ritornate  all’  ufficio  d’  iinpostazione. 

Carte  postali  di  rivalsa. 

Servono  ad  incassare  crediti  scaduti  sino  all’  importo  di 
fi.  200  in  tutta  la  inonarchla,  di  fi.  500  nei  luoghi  più  impor- 
tanti.  Nello  spazio  libero  il  mittente  può  scrivere  qualche  breve 
notizia.  —  Le  tasse  di  provigione  si  completano  coll’  applica- 
zione  di  francobolli.  —  Pagando  il  destinatario  l’ammontare  della 
rivalsa  gli  viene  staccato  in  ricevuta  il  tagliando;  in  caso  di  ri- 
fiuto  o  non  avvenendo  il  pagamento  entro  14  giorni  la  carta 
di  rivalsa  sarà  ritornata  al  mittente. 


134  — 


Tariffe  postali. 
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s. 

s. 

per 

s. 

/  per  corrispondenze 
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}• 

10 
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10 
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10 

15 
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15 
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Stati  delP  Unione  yostale  .  .  . 

per  ogni  15 

10 

20 

5 

10 

e  campioni 
per  ogni 

3 
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»  »  15 

14 

10 
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20 
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0 

Per  la  monarchia  si  accettano  auche  eampioni  di  merci  che  non  oltre- 
passino  le  dimensioni  di  centim.  20  in  lungnezza,  10  in  larghezza  e  5  in 
profondita  colla  tassa  di  soldi  5  sino  ai  50  gramnii,  soldi  tì  sino  ai  100, 
soldi  9  sino  ai  150,  soldi  12  sino  ai  200  e  soldi  15  flno  ai  250. 

Si  accetta  pure  la  spedizione  di  carte  d’att'ari  colla  tassa  di  soldi  10 
flno  ai  150  grammi,  soldi  12  fino  a  200,  soldi  15  tìno  a  250,  e  soldi  3  in  più 
ogni  50  grammi  sino  al  peso  massimo  di  2  chilog. 
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Tariffa  telegrafìca  per  l’Europa. 

Le  competenze  telegrafiche  pei  dispacci  comuni  per  le 
Stazioni  d’Europa  si  compongono  di  una  tassa  fissa  (fondamen- 
tale)  e  di  una  tassa  suppletoria  per  ogni  parola. 
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Spagna  . 

Turchia  Europea  via 
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Bosnia  Montenegro 
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Scutari . 

n 

14 
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70 
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via  Gradisca  Serajevo 
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16 
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86 

n 

JVB.  I  dispacci  collazionati  costano 

mezza 

tassa  di 

più. 

I  dispacci  urgenti  costano  il  triplo  d’un  dispaccio  ordinario. 

Per  l’accusa  di  ricevimento  pagasi  in  Europa  la  tassa 
di  10  parole. 

L’ Àssegno  telegrafico  ò  aminesso  soltanto  per  l’interno 
dell’  Austria-Ungheria. 

Le  aggiunte:  Dispacci  urgenti  (D),  Risposta  pagata  (Rp), 
Espresso  pagato  (Xp),  Collazionatura  pagata  (Tc),  Accusa 
di  Ricevimento  (Cr)  devono  scriversi  t'ra  parentesi  avanti 
1’  indirizzo. 


—  13(5  — 


BREVI  CENNI 

SUL  SISTEMA  METRICO - DECIMALE. 


Misurc  metrichc  lineari,  superficiali,  di  volume,  di  capaciti,  pesi;  loro  multipli 
e  summultipli.  —  Le  misure  ed  i  pesi  legali  in  Austria.  —  Loro  propor- 
zioni  colle  misure  e  pesi  vccclii.  —  Regole  per  la  conversione  dellc  misure 
vecchie  e  dei  rclativi  prezzi  nclle  misure  metriche  e  nei  prezzi  corrispon- 
denti  e  viceversa.  —  Segni  abbreviativi  internazionali  per  le  misure 
c  pesi  mctrici. 

Per  quanto  ci  rincresca  rubare  lo  spazio  ad  altre  materie, 
non  possiamo  esimcrci  dall’  occuparci  alcun  poco  d’una  vertenza 
non  più  nuo%:a,  ma  tuttora  di  piena  attualiti  quale  è  quella  del 
sistema  metrico  decimale  in  sè  stesso  e  nei  suoi  rapporti  cogli 
anteriori  sistemi  di  misure  e  di  pesi. 

Comincieremo  pertanto  dal  riportare  le  misure  metriche  ge- 
nerali  e  speciali  coi  relativi  multipìi  e  summultipli. 

Misure  metriche  lineari  o  di  lunghezza. 

i  Mctro  =  io  Decimetri  —  ioo  Centimetri  —  iooo  Millimetri 
i  »  —  io  »  —  ioo  » 

i  »  —  io  » 

/  Miriametro  =  10  SS  =  100  metri  =  1000  metri  =  10000  Metri 

i  »  =  io  »  =  ioo  »  ~  iooo  » 

i  »  —  io  »  —  ioo  » 

i  »  —  io» 

Misure  metriche  di  superficie. 
a)  generali. 

i  MetroO  =  ioo  ££  □  =  10.000  ^  □  =  i -000,000  S  ° 
1  »  =  100  »  10.000  » 

1  »  =  100  » 

/  Chilometro  □  =  100  □  —  I0-000  m«ri  □  =  1  -ooo.ooo  □ 

1  »  =  100  »  =  10.000  » 

1  »  =  100  » 
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b)  speciali. 


i  Aro  =  io  Dcciari  —  ioo  Centiari  —  iooo  Milliari 

i  »  =  i  o  »  =ioo  » 

i  »  =  io  » 


i  Eitaro  =  io  Decari  =  ioo  Ari 
i  »  =io  » 


Misure  metriche  di  volume  o  di  capacità. 


a)  generali. 


Melro  Deci*  i-  Centi-  Milli- 

I  =  1 000  metri  =  I  millione  di  metri  =  1000  niillioni  di  raetri 
cu0°  cubi  cubi  cubi 

i  »  =  iooo  »  =  i  millione  » 

i  »  =  iooo  » 


b)  speciali. 


i  Litro  —  io  Decilitri  =  ioo  Centilitri  =  iooo  Millilitri 

i  »  =io  »  =  ioo  » 

i  »  =  io  » 


i  Ettolitro  =io  Decalitri  =  ioo  litri 
i  »  =io  » 

i  »  =  i  decimetro  cubo. 


Peso  metrico. 

i  Chilogrammo  =  ioEttogrammi=  iooDecagrammi  =  iooo  G™jn’ 

i  »  =  io  »  =  ioo  » 

i  »  =io  » 

1  Grammo—  io  Decigrammi  =  ioo  Centigrammi  =  iooo 

i  »  =io  »  =  ioo  » 

i  »  =  io  '  » 

Centinajo  metrico  o  Quintale  =  ioo  Chilogrammi 
Tonnellata  =  iooo  » 
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Giusta  l’Art.  III  della  legge  dei  2)  Luglio  1871  nella  nostra 
Monarchia  le  misure  ed  i  pesi  legali  sono: 

A.  MISURE  DI  LUNGHEZZA. 

Unità:  il  Metro 

Suddivisioni:  il  decimetro  =  */10  di  metro 

il  centimetro  =  '/100  » 

il  millimetro  —  y1000  » 

Multipli  il  chilometro  —  1000  metri 

il  miriametro  =  10000  » 


B.  MISURE  DI  SUPEREICIE. 

a)  Genernli. 

I  Quadrati  delle  misure  di  lunghezza. 

b)  Speciali. 

Misure  della  superfìcie  del  terreno 

Unità:  1 '  aro  eguaìe  a  100  metri  quadrati 

Multipli:  F  ettaro  eguale  a  100  ari  ossia  10000  metri  quad. 


C.  MISURE  DI  VOLUME. 

a)  Genetali. 

I  Cubi  delle  misure  di  lunghezza. 

b)  Speciali: 

Misure  di  capacità 

Unità:  il  litro  eguale  a  1  decimetro  cubo 

Suddivisioni:  il  decilitro  eguale  a  yi0  di  litro 
il  centilitro  eguale  a  y10o  » 

Multipli:  1 '  Ettolitro  eguale  a  100  litri. 


D.  PESI. 


Unità : 


Multipli : 


il  decagrammo 

eguale 

a  VlOO 

di  chilogrammo 

il  gramtno 

» 

’/tooo 

» 

il  decigrammo 

» 

’/toooo 

» 

il  centigrammo 

» 

Vl 00000  * 

il  milligrammo 

» 

V 1000000  * 

la  tonnellata 

» 

1000 

chilogrammi. 
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L’  Articolo  IV  della  succitata  legge  determina  per  1’  uso 
pubblico  le  proporzioni  fra  le  nuove  misure  metriche  e  le  vecchie 
colle  cifre  seguenti : 


MISURE  DI  LUNGHEZZA.  (*) 


i  Metro  eguale  a 

i  »  »  » 

i  »  »  » 

i  Chilometro  eguale  a 
i  Miriametro  »  » 

i  Centimetro  »  » 

i  Klafter  (Pertica  vien- 
nese)  eguale  a 
i  Piede  viennese  eguale  a 
i  Braccio  »  »  » 

i  Lega  aust.  postale  »  » 

i  Lega  austr.  »  »  » 

i  Pugno  (pei  cavalli)  »  » 


0.5272916 

3,1637 

1.286077 
0.131S23 
1.3 18229 
0.094912 


1.896484 

0.316081 

0.777558 

7.585936 

0.7585936 

10.53602 


di  Klafter(Pert.)di  Vienna 
di  Piede  di  Vienna  (3». 

1”  ”  60%ooo'") 

di  Braccio 

di  Lega  austr.  (postale) 
di  »  »  » 

di  Pugno  (misura  pei  ct- 
valli) 

di  Metro 
di  Metro 
di  Metro 
di  Chilometro 
di  Miriametro 
di  Centimetro. 


f  MISURE  DI  SUPERFICIE. 


x  Metro  quadr.  eguale  a 
1  Metro  »  »  » 

1  Aro  »  » 

1  Ettaro  »  » 

1  Miriametroquadr.»  » 

1  Klafter  (Pertica)  qua- 
drato  eguale  a 
1  Piede  quadrato  eguale  a 
1  Jugcro  austr.  »  » 

1  »  »  »  » 

1  Lega  austr.  »  » 


0.278036 

10.00931 

27.80364 

JL 2ÌZZB.7 

1-737727 


di  Klaftcr  (Pertica)quadr. 
di  piede  quadrato 
di  Klafter  (Pertica)  quad. 
di  Jugero  austr. 
di  Lega  quadrata  austr. 


3.596652 

0.099907 

57.54642 

0.5754642 

0.5754642 


di  Metro  quadrato 
di  Metro  quadrato 
di  Aro 
di  Ettaro 

di  Miriametro  quadrato. 


(*)  Potrà  tornar  pratico  di  aggiungere  qui  che: 

1  oncia  di  Vienna  è  eguale  a  2.636  di  centimetro  e  che  general- 
mente  1  oncia  di  Vienna  è  ritenuta  eguale  a  cent.  2  mil.  6  l/j  ed  una 
linea  di  Vienna  a  2  millimetri.  Kola  dclla  Compila^ione. 
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MISURE  DI  VOLUME. 


i  Metro  cubo  eguale  a 

i  »  »  »  » 

i  Klafter  (Pcrtica)  cubo 
eguale  a 

i  Piede  cubo  »  » 


0.146606  di  Klafter  (Pertica)  cubo 

31.66695  di  Piede  cubo 


6.820992  di  Metro  cubo 
0.03157867  di  Metro  cubo. 


MISURE  DI  CAPACITÀ  PER  GLI  ARIDI.  (*) 


1  Ettolitro  eguale  a 

1  Litro  »  » 

1  Stajo  di  Vienna  »  » 

1  Stajo  di  Vienna  (Mog- 

gio)  eguale  a 


1.626365 

0.01626365 

0.6148682 


di  Stajo  di  Vienna  (Mog- 
g‘°)  . 

di  Stajo  di  Vienna 
di  Ettolitro 


61.48682 


di  Litro. 


MISURE  DI  CAPACITÀ  PEI  LIQUIDI. 

di  Emero  di  Vienna 
di  boccale  (Mossa)  dì 
Vienna 
di  Ettolitro 
di  Litro. 


di  Libbra  di  Vienna  (Lib- 
brc  i,  lotti  25  13Vkkx)) 
di  Lotto  di  Vienna 
di  Libbra  di  Vienna 
Libbre  daziarie 
Libbra  di  farmacia 
di  Marca  di  Vienna  (p. 
1’  argento) 


(•)  Sarà  utile  che  gli  anuninistr.itori  e  i  conduttori  di  aziende  agricole 
sappiano  che : 

1.  La  cosi  detta  Sónta  attualinente  in  tiso  consta  di  6  cosi  dette  misurc 
(da  25  litri)  e  quindi  £:  di  litri  150. 

2.  La  vecchìa  Sótna  di  Moggi  2  e  */j,  o  delle  cinque  cosi  dettc  Staja 
grosse  si  valuta  litri  153  c  3/4. 

3.  La  antica  Sòma  Trentina  di  S  Staja  piccoìe  misura  litri  169;  usata 
questa  pel  frumento  a  peso,  doveva  pcsare  libbre  228  pari  a  chilog.  127.69. 

.V ota  deììa  Compilagione. 


I  Ettolitro 
1  Litro 


eguale  a 
»  » 


1  Emero  di  Vienna  »  » 
1  Boccale  »  »  » 


1  Chilogrammo  eguale  a 


1  Dekagrammo 
1  Tonnellata 
1  Chilogrammo 
1  Chilogrammo 
1  Chilogrammo 


»  » 
»  » 
»  » 
»  » 
»  » 


1.767129 

0.70685x5 

0.565890 

1.414724 

PESI. 

1.785523 

0.571367 

1785.523 

2. 

2.380697 

3.562928 
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i  Grammo  eguale  al 
i  Grammo  »  » 

i  Grammo  »  » 

i  Libbra  di  Vienna  »  » 

i  Centinaio  »  »  » 

i  Lotto  di  »  »  » 

i  Centinaio  daziario  »  » 

i  Libbra  daziaria  »  » 

i  Libbra  di  farmacia  »  » 

i  Marca  di  Vienna  d’  ar- 
gento  eguale  a 
i  Peso  di  Zecchino  d’oro 
eguale  a 
i  Carato  di  Vienna  »  » 

i  Lotto  postale  »  » 


0.286459 

4.855099 

0.06 

0.560060 

56.0060 

0.750187 

50. 

0.5 

0.420045 

0.280668 

3.490896 

0.205969 

16.666667 


di  Peso  di  zecchino  d’oro 
di  Carato  di  Vienna 
di  Lotto  postale 
di  Chilogrammo 
di  Chilogrammo 
di  Dekagrammo 
Chilogrammi 
di  Chilogrammo 
di  Chilogrammo 

di  Chilogrammo 

di  Grammo 
di  Grammo 
di  Grammi. 


Le  cifrc  sopra  elencate  che  determinano  le  proporzioni  fis- 
sate  per  legge  fra  le  misure  veccliie  e  le  nuove  possono  venire 
usate  quali  numeri  fissi  per  la  loro  reciproca  riduzione  non  solo; 
ma  eziandio  per  calcolare  i  rapporti  fra  i  prezzi  rispcttivi.  Pcr 
ciò  ottenere  basteri  operare  secondo  le  regole  seguenti. 


RHGOL A 

PER  CONVERTIRE  LE  MISL'RE  ED  I  PESI  VECCHI  IN  MISURE  E  PESI 
METRICO-DECIMALI  E  VICEVERSA. 

Per  convertire  ìe  vecchie  rnisure  ed  i  pesi  tielle  niisure  e  pesi 
metrico-dccimali  e  così  queste  in  qnelle  basta  moltiplicare  il  tmmero 
che  vuolsi  convertire  pel  numero  fisso  corrispondente  osservando  che 
nel  prodotto  che  si  otterrd  si  devc  separare  un  ttutnero  di  cifre  deci- 
mali  egtiale  a  queììe  del  tnoltiplicando  più  quelle  del  moltiplicatore. 

Esempi. 

A  quanti  metri  corrispondono  Klafter  (Pertiche)  20  piedi  4 
di  Vienna? 

1.896484  x  20  =  37.929680 
0.316081  x  4  =  1.264324 
metri  39.194004 

Quanti  centimetri  b  alto  un  cavallo  chc  misura  pugni  15  e  >/»? 

10,53602  x  15.50  =:  Centimetri  163.3083100. 


—  142  — 


A  quante  pertiche  quadrate  corrispondono  metri  qua- 
drati  15,75? 

0.278036  x  15.75  —  pertiche  quadrate  1.59870700. 

A  quanti  metri  cubi  corrispondono  10  piedi  cubi? 
0.03157867  x  10  =  metri  cubi  0.31578670. 

A  quanti  Ettolitri  corrispondono  Staja  di  Vienna  (Moggi) 
2  e  */2  0a  veccbia  sóma  di  Slaja  grosse  ;)? 

0.6148682  x  2.5  —  Ettolitri  1. 53717050. 

A  quanti  Emeri  corrispondono  Ettolitri  25.50. 

1.767129  x  25.50  —  Ent.  45.06178950. 

REGOLA 

PER  RICAVARE  DAI  PREZZt  DEI.LE  UNITÀ  DELLE  MISL'RE  E  PESI  VECCHI 
QUEI.LI  DEI.LE  L’NITÀ  DI  MISURA  E  PF.SO  METRICO-DECIMALI  E  VICEVERSA. 

Pcr  ricavare  dai  prezgi  delle  unitd  delìe  tnisure  e  pesi  veccbi 
quelli  dellc  unità  di  tnisura  e  peso  metrico-decimali  e  viceversa,  basta 
moltiplicare  il  preggp  stabiìito  pel  numero  eisso  corrispondente  a 
quella  unità  di  misura  di  ctti  si  cerca  iì  preggo,  badando  di  separare 
nel  prodotto  tante  cifre  decitnali  quante  sono  quelle  del  tnoltipìicando 
più  quclle  del  moìtiplicatore. 

Esempi. 

Se  1  piede  di  Vienna  costa  soldi  35  quanto  costa  un  metro? 
0.35  x  3.1637  f.ni  1. 107295  —  circa  f.ni  1  soldi  10  c  7/io- 
Se  un  Ettaro  costa  f.n‘  1000  quanto  costa  un  Jugero? 
0.5754642  x  1000  =  f.ni  575.4642000  =  2  circa  f.n'  575  sol.  46  e  4/10. 

Se  un  metro  cubo  costa  soldi  70  quanto  costa  una  per- 
tica  cuba  ? 

0.70  x  6,820992  —  (.”'  4.77469440  =  a  circa  f.n'  4  soldi  77  e  5/10. 

Se  un  Emero  costa  f."‘  10  quanto  costa  un  Ettolitro? 

10  x  1.767129  =  f.ni  17.671290  =  3  circa  f.ni  17  soldi  67  e  Yio- 

Se  un  Chilogrammo  costa  soldi  9  quanto  costa  una  libbra 
di  Vienna  ? 

0.09  x  0.560060  =  f.ni  0,05040540  =  a  circa  soldi  5  e  4/100. 
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x  OSSERVAZIONE 

Qualora  non  si  tratti  di  oggetti  di  gran  valore  o  di  calcoli 
scientifici,  si  potrà  ottenere  un’  esattezza  sufficiente  nei  conteggt 
di  riduzione  tenendo  calcolo  di  non  più  che  tre  cifre  decimali 
dei  numeiu  fissi  coll’  osservazione  che,  se  la  quarta  cifra  decimale 
è  superiore  al  5,  si  aumenterà  di  un’ unità  la  terza  ed  ultima  dt 
cui  si  tiene  calcolo. 


Esf.mpi  : 

1  Metro  è  eguale  a  0.5272916  di  Pertica  viennes  t,  nei  con- 
teggi  ordinarii  si  riterrà  eguale  a  0./27. 

1  Ettaro  è  eguale  a  1.737727  di  Jugero,  nei  conteggi  or- 
dinarii  si  riterrà  eguale  a  /.731S’. 

1  Metro  cubo  è  eguale  a  0.146606  di  Pertica  cuba,  nei 
conteggi  ordinarii  si  riterrà  eguale  a  0./47. 

1  Etnero  è  eguale  a  0.565890  di  Ettolitro,  nci  conteggi  or- 
dinarii  si  riterrà  eguale  a  o.}66. 


Chiudiamo  questi  cenni  riportando  uno  specchietto  dei  segni 
abbreviativi  per  ia  denotazione  delle  misure  e  dei  pesi  metrici, 
concretati  dal  Comitato  internazionale  di  pesi  e  misure  residente 
in  Parigi  nella  sua  adunanza  del  2  Ottobre  1879  e  dallo  stesso 
proposti  ai  Governi  che  sottoscrissero  la  convenzione  del  20 
Maggio  1875.  Sembrerebbe  desiderabile  per  gli  scambi  commer- 
ciali  ognor  crescenti  e  per  la  più  chiara  intelligenza  delle  reci- 
proche  pubblicazioni  che  queste,  o  simili,  sigle  convenzionali  fos- 
sero  utiiversalmente  adottate. 


X. 
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SEGNI  CONVENZIONALI 

per  I'  indica^ione  deìle  misure  e  dei  pesi  del  Sistema  metrico  concretati 
dal  Comitato  internagionale  di  pesi  e  tnisure  residente  in  Parigi. 

MlSURE  Dl  LUNGHEZZA. 


Miriametro 

.  .  xMm. 

Chilometro  . 

.  .  Km. 

Metro  .  .  . 

.  .  m. 

Decimetro .  . 

.  .  dm. 

Centimetro  . 

.  .  cni. 

Millimetro.  . 

.  .  mm. 

Mikron  .  .  . 

.  .  M- 

Misure  di 

VOLUME. 

Metro  cubo  .  . 

.  .  m.  3. 

Stero  (*)  .  .  . 

Decimetro  cubo  . 

.  .  dm.  3. 

Centimetro  cubo 

.  .  cm.  3. 

Millimetro  cubo  . 

.  .  mm.  3 

Pesi. 


Tonnellata  .  .  . 

.  t. 

Quintale  metrico  . 

•  q- 

Chiiogrammo  .  . 

• 

Grammo  .... 

•  g- 

MlSURE  Dt  SUPERFICIE. 

Chilometro  quadrato  .  Km.  2. 

Ettaro . ha. 

Aro . a. 

Metro  quadrato  .  .  m.  2. 

Decimetro  quadrato  .  dm.  2. 
Centimetro  quadrato  .  cm.  2. 
Millimetro  quadrato  .  mm.  2. 

iMlSURE  DI  CAPACITÀ. 


Ettolitro  .... 

.  hl. 

Decalitro  .... 

.  dal 

Litro . 

.  1. 

Decilitro  .... 

.  dl. 

Centilitro  .  .  . 

.  cl. 

Decigrammo  .  .  .  dg. 

Centigrammo  .  .  .  cg. 

Miiiigrammo  .  .  .  mg. 


{*)  Mctro  cubo  usato  quale  misura  di  corpi  solidi  comc  lcgnc,  carbonc  ecc.  ecc. 
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SUL  CREDITO  AGRARIO 

Dtte  parole  alla  buona  ai  nostri  bravi  agricoltori.  (*) 

Gi:\  da  tempo  ero  venuto  osservando,  come,  in  vari  paeselli 
di  montagna,  molto  di  frequente  si  dava  il  caso,  chc  piccoìi  com- 
mercianti,  agricoltori,  operai,  insomma  minuti  possidenti,  aveano 
ricorso  ora  ad  una  ora  ad  altra  persona  delle  più  facoltose  del 
loro  tcrritorio,  per  chiedere  a  prestanza  una  certa  somma  di  da- 
naro  proporzionata  ai  propri  bisogni.  E  si  udivano  ripetere,  quasi 
indcttati,  il  ritornello:  « cbe  sen^a  di  quello  non  avrebbero  potuto 
fare  i  loro  affari». 

Gi;\  s’ intende  di  che  affari  si  trattasse.  Era  la  compera  d’una 
partita  di  legnami,  di  paglia  o  di  fieno,  di  grano  o  graspato; 
era  la  provvista  di  un  paio  di  buoi,  di  una  vacca,  del  maiale  da 
ingrassare  per  1’  inverno ;  era  la  scadenza  di  una  rata  di  capitale, 
di  un  interesse  o  più,  presso  cotali,  che  non  avrebbero  sì  facil- 
mente  lasciato  trascorrere  il  termine  di  scadenza  o  il  triennio, 
senza  passarc  ad  atti  esecutivi;  era  il  proposito  di  ridurre  in  un 
solo  debiti  piccoli  parecchi;  era  finalmente  per  isfuggire  agli  ar- 
tigli  sanguinolenti  di  taluno  che,  oltre  una  buona  mancia,  esige 
il  10%  e  più.  É  vero  che  in  legge  non  possono  più  costoro 
chiamarsi  usurai;  ma  la  nostra  gente  ha  conservato  ad  essi  tal 
nome  anche  adesso ;  perchò  anche  adesso  tal  genia  non  fa  difetto. 

Vedeva,  dissi,  rinnovarsi  di  frequente  tali  ricerche,  e  riguar- 
dava  perciò  quei  capitalisti  come  una  provvidenza.  Infatti,  se 
anch’  essi  avessero  agito  come  tanti  altri,  che  tutto  il  danaro  di- 
sponibile  o  lo  depongono  a  frutto  nelle  casse  di  risparmio,  o  lo 
investono  in  carte  di  stato,  in  valori  pubblici,  che  ne  sarebbe 
addivenuto  ?  Da  chi  mai  avrebbero  trovato  a  patti  onesti  il  ne- 
cessario  danaro  per  mandare  avanti  la  propria  azienda? 

Ma  poi  pensava  tra  me :  ve  n’  ha  da  per  tutto  di  tali  che 

(*)  Ho  accettato,  non  scnza  riluttanza,  di  scrivcre  qualche  cosa  sul  credito 
agrario  da  inserirsi  nel  prescntc  Almanacco,  imperocchè  !a  cosa  sia  per 
sc  molto  scabrosa,  e  richieda  tnaggior  corredo  di  cognizioni,  che  non  ho 
io.  Pure,  animato  da  sincera  volontà  di  giovare  alla  classe  agricola  e  ai 
minori  possidenti,  che  nci  nostri  comuni  sono  la  maggioranza,  mi  sono 
azzardato  di  buttar  giù  due  parole  aila  buona,  scnza  prctese  di  sorta.  Che 
se  posso  averne  una,  si  ò  questa  sola :  di  predisporrc  con  ciò  il  terreno 
per  1'  istituzione  in  ogni  contunc  di  una  cassa  di  prestiti,  prefcribilmente 
secondo  il  sistcma  dcl  Raitfciscn. 


10 
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mettono,  e  non  rare  volte  con  prossimo  pericolo  di  perdita,  la 
propria  tacoltà  a  disposizione,  quasi,  di  chi  ne  fa  richiesta?  E  se 
cotestoro  o  niancano  o  verranno  a  mancare,  ancbe  forse  in  causa 
dei  molti  disinganni  patiti  nell’ essere  troppo  corrivi  a  dare,  chi 
supplirA  e  come  alla  mancanza  di  una  fontc  di  danaro,  piccola, 
se  si  vuolc,  ma  sempre  fornita  e  sempre  aperta?  Tale  questione 
mi  si  presentava  come  gravissima.  E,  riflettcndo  alla  condizione 
difficile,  che  aspettava  tanti  piccoli  possidenti,  e  in  cui  si  trova 
di  gi;\  i!  maggior  numero,  i  quali,  sia  per  mancanza  di  un  facile 
ed  eflìcace  aiuto,  sia  perchè  messi  in  balia  degli  strozzini,  si  tro- 
vano  esposti  ad  evidentc  rovina,  andava  fantasticando  in  qual 
modo  si  potrebbe  por  riparo  e,  possibilmente,  prevenire  un 
tanto  male. 

Di  economia  politica  non  mc  n’  intendo,  lo  confesso  sincc- 
ramcnte.  Però,  da  quanto  avea  capito  leggicchiando  aui  e  li,  mi 
pareva  di  poter  sperare,  che  un  mezzo  per  cavarci  ua  si  brutto 
impiccio  si  sarebbe  potuto  trovarc  anche  per  noi  —  dal  momento 
che,  applicato  altrove  come  va,  diede  già  migliori  risultati. 

E  allora  mi  passava  davanti  alla  mente  tutto  que!  molto  che 
si  aveva  fatto  in  rrancia,  in  Italia,  in  Germania  pcr  venire  in  aiuto 
alle  popolazioni  agricole  e  procurar  loro  danaro,  non  solo  per 
sopperire  ai  bisogni  del  momcnto,  ma  anche  per  rendere  possi- 
bile  un  maggiore  sviluppo  delle  proprie  forze  tanto  nel  ramo 
agricolo  chc  industriale.  Vedeva  govcrni  centrali  e  provinciali, 
comuni  e  societA  lavorarc  indefessamente  a  tale  scopo.  Ma  fra 
tutto  questo  non  trovava  nulla,  chc,  secondo  me  (notisi  bene : 
secondo  me)  corrispondesse  ai  nostri  bisogni,  e  allo  stato  in  cui 
si  trovano  da  noi,  nei  paesi  segnatamente  delle  vallatc,  il  possesso, 
1’ agricoltura,  l’industria. 

D’  altronde  mi  diceva :  che  giovano  alla  più  parte  dei  Co- 
muni  istituzioni  di  crcdito  agrario  stabilite  solo  nei  centri  mag- 
giori?  E  mi  pareva,  che,  se  si  fosse  trovato  il  modo  di  piantare 
il  credito  agrario  in  ogni  singolo  paese,  si  avrebbe  dovuto  credere 
di  aver  sciolta  questa  questione  che  è  proprio  di  vita  o  di  morte. 

Un  giorno,  fra  gli  altri,  mi  capitò  in  mano  un  certo  Num. 
del  «Sole»  di  Milano,  del  r 88 1 ,  nel  quale  trovai  un  articolo  di 
un  noto  economista  d’  Italia  sull’  affare  dcl  credito  agricolo.  E 
con  mia  gran  sorpresa  vi  lessi  presso  a  poco  questo:  che  in 
Francia,  dove  pure  s’  ha  fatto  tanto,  e  provato,  e  spesi  milioni 
sopra  milioni  in  fondare  istituti  (i  nomi  variano,  ma  1’  intento 
è  comune)  per  sovvenirc  con  danaro  la  piccola  agricoltura,  s’  è 
dovuto  confessarc,  chc  non  si  ottenne  lo  scopo  :  quello  cioè  di 
possedere  un’  istituzione,  la  quale  accolga  in  sè  i  caratteri  di 
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utilità  pratica  e  di  stabiliti  indefinita;  e  che  perciò,  non  ostante 
la  fecondità  del  genio  francese,  si  vedono  costretti  di  prenderne 
il  niodello  da  altre,  gii  da  lungo  tenipo  esistenti  e  che  funzio- 
nano  con  tutta  soddisfazione  dei  partecipanti  —  e  precisamente 
dalle  cassc  sociali  di  mutuo  (Darlehnscassenverein)  del  Raiffeisen. 

È  facile  immaginare  la  violenza  che  si  saran  fatta  i  vinti  di 
Sedan  in  copiare  dai  loro  invisi  vicini  d’  oltre  Reno  un’  istitu- 
zione  tutta  loro  propria.  Ma  questa  volta  furono  pratici ;  e,  poi- 
chè  erano  tcstimonii  del  prospero  successo  portato  dalle  casse 
Raiffcisen,  non  istettero  in  forse  di  adottarne  anch’  essi  il  sistema. 

A  tale  scoperta  (per  mc  la  fu  proprio  una  scoperta)  mi  sentii 
allargato  il  cuore  alla  speranza,  e  mi  rivolsi  subito  a  prender 
cognizione  dell’ organisnto  di  questc  casse  tanto  e  a  buon  diritto 
decantate.  Ricevuta  1’  opera  maggiore  (circa  400  pag.  in  4  picc.) 
di  Raiffeisen,  la  scorsi  con  crescente  avidità.  Confesso  che  v’  ho 
trovato  dei  punti,  chc  mi  facevano  sostare,  preoccupato  dal 
dubbio,  se  mai  tali  istituzioni  potrebbero  essere  introdotte  anche 
da  noi. 

E  per  meglio  intenderci,  dichiaro,  che  non  ò  mia  intenzione 
parlare  della  necessità  assoluta  per  noi  di  adottare  quest’  unico 
mezzo,  il  credito  agrario,  per  sollevarci  dallo  stato  di  miseria  in 
cui  ci  troviamo  accasciati.  Però  che  uomini  benemeriti,  e  più  di 
me  competenti,  ne  lianno  comprovato  il  bisogno  c  con  pubblica- 
zioni  nei  giomali  patrii,  c  con  opuscoli  a  parte,  tutti  ispirati  al 
desiderio  ardentissimo  di  giovarc  a  questa  nostra  cara  pauia;  — 
si  pcrchè  ognuno,  per  poco  vi  rifletta,  deve  riconoscere  nel  cre- 
dito  agrario  la  nostra  àncora  di  salvezza.  Parlo  invece  della  forma 
da  darsi  a  tali  istituzioni  nel  nostro  paese.  La  è  questa  invero 
una  questione  dibattuta,  ardente,  rna  che  non  fu  ancora  risolta. 
Chi  sta  per  una,  chi  per  un’  altra  foggia.  Per  me  dirò,  che,  pur- 
chè  si  faccia  qualchecosa  di  buono,  di  pratico,  di  durevole  in 
questo  riguardo,  comunque  sia  o  si  chiami,  ne  godrò  non  solo; 
ma  all’  cdificio  da  costruirsi  porterò  anch’  io  e  di  buon  cuore  il 
mio  sassolino.  Perchè,  se  mai  è  necessario  procedere  con  forzc 
unitc,  il  caso  è  proprio  questo. 

Pure,  se  voglio  esprimere  franco  il  mio  parcre  (molto  mo- 
desto  però  c  subordinato),  dirò  anche,  che,  fra  tuttc  le  istitu- 
zioni  che  conosca,  la  più  adatta  ai  nostri  bisogni  e  alle  nostre 
condizioni  rni  sembra  essere  ancor  quella  delle  casse  di  mutuo 
del  Raiffcisen. 

Non  son  io  nè  il  primo  nò  il  solo  che  sia  uscito  con  tale 
dichiarazione;  anzi  mi  s’  è  accresciuto  il  coraggio  considerando, 
che  mi  trovo  in  ciò  convenire,  per  intero  od  in  parte,  con  tutti 
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e  tre  quegli  stimati  Signori,  clie  fra  noi  trattarono  poco  fa  pub- 
blicamcnte  di  tale  argomento. 

Non  nego  (e  chi  ’l  potrebbe?)  i  sommi  benefici  portati  al- 
trove  da  istituzioni  congeneri,  chè  li  vedono  anche  i  ciechi.  Ma 
mi  parc,  che,  se  in  ogni  comune,  per  piccolo  che  sia,  si  voglia 
fonaare  i!  credito  agrario,  bisognerA  sempre  ricorrere  al  sistema 
gcrmanico. 

Io  non  mi  nascondo,  die  molte  sieno  le  difficoltA  da  supe- 
rare  prima  di  giungere  all’  attuazione  di  un  simile  progetto.  Ma 
non  credo  sia  tanto  seria  quella,  che  ad  alcuno  sembra  risultare 
dal  genio  così  diverso  delle  nostre  popolazioni  confrontato  con 

3uello  dellc  stirpi  tedesche.  La  cosa  mcrita  certo  di  essere  stu- 
iata,  approfondita,  vagliata.  E  sarebbe  questo  uno  scoglio  insu- 
perabile,  se  fosse  vero  per  !’  altra  parte,  che  le  dette  istituzioni 
avessero  avuto  si  facile  diffusione  presso  le  genti,  per  cui  in  ori- 
ginc  furono  fatte.  Ma,  per  quanto  consta  a  me,  tanto  il  Schulze- 
Delitzsch,  come  il  llaiffeisen  dovettero  lottare  c  pertinacemente 
contro  quellc  medesime  difficoltA,  che  si  prevedono  e  si  presen- 
tano  anche  da  noi,  specie  !a  diffidenza. 

E,  in  prova  di  ciò,  mi  vicne  a  proposito  quanto,  proprio  in 
questo  momento,  leggo  in  un  opuscolctto  popolare,  uscito  poco 
fa  dalla  penna  di  uno  dei  più  strentii  campioni  delle  casse  Raif- 
feisen  nella  Baviera.  Fu  scritto  per  ispianarc  la  via  all’  introduzione 
di  tali  casse  di  prestito,  spiegando,  in  un  modo  pcr  tutti  intelli- 
gibile,  l’essenza,  lo  scopo,  i  mezzi  delle  casse  Raiffeisen.  Ebbene, 
tra  i  principali  ostacoli,  che  s’  infrappongono  alla  diffusione  più 
sollecita  e  generale  di  queste  casse,  trovo  accennata  in  primo 
luogo  la  difiidenza,  che  preoccupa  il  ceto  agricolo  pcr  tutto  ciò 
che  sa  di  nuovo,  e  lo  tocca  nella  borsa;  poi  la  ignoranza  per  sè 
stessa,  e  la  poca  o  nessuna  cognizione  dello  scopo,  dell’organismo, 
dei  vantaggi  di  tali  casse  di  prestito ;  il  timore  infondato  di 
esporsi  a  perdite;  1’  indifferenza  e  contrarietA  per  un  affare,  il  cui 
utile  non  risalti  subito  evidente,  palpabile ;  la  prevenzione,  (cau- 
sata  dal  non  saper  ben  distinguere  fra  societA  e  societA)  contro 
ogni  sorta  di  tali  istituzioni;  infine  l’apatia,  1’ inerzia,  l’opposi- 
zione  anche  di  coloro  stessi,  i  quali  per  le  loro  cognizioni,  i 
mezzi,  la  posizione,  1’  influenza  dovrebbero  essere  i  principali 
e  naturali  fattori  di  si  salutare  movimento. 

PotrA  ben  darsi,  che  1’  intensitA  di  tutti  qucsti  ostacoli  sia 
varia,  per  la  varietA  stessa  di  tanti  elementi  clie  concorrono  a 
formarli,  tuttavia  il  genere  delle  difficoltA  credo  resti  sempre 
d’  ambe  le  parti  il  medesimo. 

Or,  concesso  anche  questo,  chi  non  direbbe  che  1’  Autore, 
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csponendo  lc  cause,  che  ritardano  il  sollecito  estendersi  delle  casse 
Raiffeisen  nella  Germania,  abbia  piuttosto  rilevato  quelle  che 
eguali  tentativi  incontrerebbero  anche  da  noi  ? 

Per  questo  lato  quindi  io  non  vedrei  maggiori  ostacoli  da 
noi  all’  introduzione  delle  casse  Raiffeisen,  di  quanti  se  n’  ebbe  e 
se  n’  ha  tuttora  in  Germania.  Anche  qui  da  noi,  come  colà  fuori, 
il  punto  più  arduo  da  superare,  la  pietra  di  paragone,  a  cui  si 
proverA  1’  abnegazione,  la  pazienza,  la  costanza  di  chi  si  fari 
promotore  delle  casse  Raiffeisen,  sari,  si  può  dir  unicamente, 
quello  stesso  principio,  che  forma  la  base,  infonde  la  forza,  im- 

firime  un  carattere  distinto  alle  casse  llaiffeisen,  —  vale  a  dire 
a  solidarietA  assoluta  dei  soci  fra  sè,  e  la  garanzia  insolidale  di 
tutti  di  fronte  agl’  impegni  della  societA.  Superato  questo  passo,  la 
partita  si  può  considerare  comc  vinta;  avvegnacchè,  fatto  il  più, 
sia  facile  fare  il  meno;  e,  abbattuto  il  priino  ostacolo,  tutti  gli 
altri,  di  molto  minori,  svaniscano  quasi  da  per  sè. 

E  questo  risultato  tanto  più  agevolmente  si  potrA  raggiun- 
gere,  quanto  più  diffusa  sarA  resa  fra  il  popolo  la  conoscenza 
degl’indiscutibili  vantaggi  clie  arreca  tal  genere  di  casse  ai  sin- 
goli  proprietari. 

Anzi  a  talc  scopo,  e  come  un  primo  tcntativo  di  prcvenire  fin 
d’  ora  le  obbiezioni  che  sorgessero  contro  il  principio  ui  una  piena 
solidarietA,  che,  lo  ripeto,  è  1’  anima  del  sistema  Raiffeisen,  credo 
opportuno  di  soggiungere  qui  subito  alcuni  cenni  sommari,  tanto 
pcr  dare  un’idea  dello  spirito  onde  sono  informate  queste  casse.  (*) 
Giusta  'gli  statuti  di  tali  societA:  i.  Un  socio  non  può  ot- 
tenere  ad  imprestito  niente  più  di  quanto  g!i  permette  la  sua 
capacitA  di  credito,  che  è  giA  fissata  d’accordo;  2.  Ogni  socio, 
prendendo  un  prestito,  oltre  una  prima  ipoteca  sulla  sua  sostanza, 
deve  presentare  una  garanzia  accettata  dalla  societA;  oppure  una 
doppia  sicurtA  con  ipoteca  pupillare.  (Ecco  chc  1’  insoliditA  di 
tutti  di  fronte  a  tali  precauzioni  resta  un  semplice  spauracchio). 
3.  Non  può  cssere  socio  chi  è  giA  rovinato  da  un  cumulo  di 
debiti,  o  è  vicino  al  fallimer.to;  e  nessun’ altra  persona  di  condotta 
(in  generale)  rneno  buona;  4.  Coi  denari  della  societA  non  si 
possono  fare  speculazioni  arrischiate,  di  borsa  o  simili;  5.  La  ge- 

(*)  Tostochè  sarà  pubblicata  la  I.  edizione  italiana  dell’  opera  del  Raiffeisen, 
daf  quale  un  passionato  cultore  di  econoniia  agricola,  e  ntio  buon  aniico, 
ebbe  gi.i  la  necessaria  autori/zazione,  io  penso  di  farvi  seguire  uno  scritto 
popolarc,  allo  scopo  di  dissipare  ogni  sorta  diffìcoltA  che  si  leveranno 
contro  1’  opera  di  quei  coraggiosi  che  si  accingeranno  all'  ardua  impresa. 
Cosi  si  avrà  un  manualetto  che  servirà  conie  di  commento  al  codice  del 
Maestro,  e  spianerA  la  via  all’  impianto  di  casse  Raiffeisen  nei  nostri 
Cornuni. 
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stione  della  socictà  è  sempre  soggetta  a  rigoroso  controllo,  non 
solo  dci  soci,  ma  anclie  di  estranei  a  ciò  deputati  dalla  società-cassa 
centrale;  6.  L’ amministrazione  non  costa  nulla,  perchò  è  di 
norma,  che  ogni  socio  deve  occuparsene  gratuitamente;  e  quindi 
i  guadagni  tutti  restano  a  favore  della  società. 

Che  sc  si  investiga  di  qtianta  opportunità  riescano  pcr  i 
contadini  agricoltori  ed  i  piccoli  industrianti,  si  troverà  che  le 
cassc  RaifFeiscn  offrono  loro  i  migliori  vantaggi :  i.  perchò  non 
prelevano  che  */2  P*  °/o  e  lina  niinima  provvisione  sul  capitale 
che  danno  a  prestito,  con  cui  coprire  le  spese  limitatissime  di 
amministrazione ;  ciocchò  ne  avanza,  va  nel  fondo  di  riserva, 
che  resta  proprietà  comunc  dci  soci;  2.  perchò  i  prestiti  sono  dati 
a  scadenze  lunghe,  1-10  anni  e  più;  3.  perchò  ò  concesso  il 
rimborso  in  piccole  rate  annuali. 

Ecco  per  sommi  capi  tracciato  il  sistema  Raitfeisen. 

E  non  ò  qui  tutto.  Anzi,  se  si  desidera  possedere  una  cassa 
di  risparmio,  essa  si  può  unire  alla  cassa  di  prcstito,  con  cui  fun- 
ziona,  separata  si,  ma  contemporaneamente;  e  così  si  hanno  unite 
in  un  corpo  ambedue  le  istituzioni.  Sebbene,  in  paesi  dove  la 
niano  d’  opera  si  ripaga  molto  spesso  con  prestazioni  d’  altrc  ma- 
nualità,  e  1’  industria  v’  ò  quasi  nulla,  vi  sia  ben  poco,  almeno 
pcr  intanto,  da  collocare  in  una  cassa  di  risparmio;  quando  non 
abbia  a  degenerare,  a  detrimento  della  cassa  Raiffeisen,  in  una 
cassa  di  depositi  a  benefìcio  dei  soli  danarósi;  ma  per  questo 
provvederebbe  lo  statuto. 

Quanto  poi  all’  organizzazione  di  una  cassa  Raiffeisen  essa 
ò  regolata,  in  tutte  le  sue  parti  più  minute,  per  niodo,  che  rne- 
glio  non  si  possa  desidcrare,  sia  pcr  semplicità  e  solidità,  sia  per 
una  sapiente  previsione,  insegnata  dalla  pratica,  di  ogni  e  qualun- 
qtie  eventualità.  Siamo  in  un  Comune,  (chò  ogni  Comune,  per 
quanto  piccolo,  può,  anzi  deve  avere  la  sua  cassa;  e,  se  è  popo- 
loso,  anche  più  d’  una)  dove  tutti  conoscono  ciocchè  bolle  nclla 
pentola  dcl  vicino;  dove  tutti  conoscono  quanto  ciascuno  pesi  c 
valga  per  carattere,  onestà,  sostanza,  laboriosità,  economia,  intelli- 
genza.  L’  assemblea  generale  dei  soci  ò  qui,  diversamcnte  da 
quello  che  avviene  in  altre  società,  la  moderatrice  suprema  di 
tutta  l’azienda;  gli  affari  corrcnti  sono  disimpcgnati  da  una  di- 
rezione;  la  quale  però  alla  sua  volta  ò  severamente  sorvegliata  da 
un  consiglio  di  amministrazione.  E,  siccome  vale  il  principio  «  uno 
pcr  tutti,  tutti  per  uno»  —  siccome  si  tratta  di  affari,  non  solo 
comuni  di  nome,  ma  anche  di  fatto,  perchò  v’  ò  implicata  la  borsa 
d’  ognuno  —  si  può  di  lcggieri  immaginare,  con  quanta  oculatezza 
v’  intenda  ogni  socio,  acciò  tutto  proceda  nel  modo  migliore. 
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Ma,  quand’anche  le  cose  dette  fin  qui  sieno  state  ben  com- 
prese,  c  si  sia  convinti  della  necessiti  assoluta  di  fondare  casse 
di  prestiti,  e  della  somma  opportunità  del  sistema  Raiffeisen,  v’  è 
ancora  un’ altra  difficoltà,  che  per  sè  sarebbe  senza  dubbio  grave; 
la  quale  però,  nel  caso  nostro,  fu  già  risoluta  e  vinta.  L’  ultimo 
rifugio  dei  più  restii  è  di  solito  questo  :  tutto  va  bene,  benissimo; 
che  qualcheduno  cominci,  impianti  queste  casse,  e  poi,  dietro' 
1’  esito,  sapremo  regolarci  anche  noi. 

Ho  premesso,  che  questa  difficoltà  fu  già  superata  vittorio- 
samente,  e  che  ora  non  ha  più  che  un  valore  relativo. 

Infatti  il  Raiffeisen  non  è  un  novellino,  nè  1’  opera  sua  data 
solo  da  ieri.  Egli  iniziò  la  sua  prima  fondazione  già  nel  1848; 
s’  intende,  non  com’  è  al  presente,  ma  in  forma  diversa.  In  pro- 
gresso  di  tempo  poi,  ammaestrato  dalle  esperienze  tristi  e  licte, 
fatte  in  tale  faccenda,  portò  il  suo  sistema  ad  un  punto,  che,  nel 
tempo  in  cui  siamo,  si  può  dire  di  perfezione. 

E  completò  poi  la  sua  cassa  di  prestiti,  in  originc  isolata, 
aggregandola  ad  una  banca  centrale,  che  noi  potremmo  supporre 
costituita  in  un  capoluogo,  e  chiamare  distrettuale.  Tutte  e  duc 
infine  le  collocò  sotto  la  sorveglianza  e  il  governo  di  un  corpo 
speciale  ( Antwaltschaft),  incaricato  di  diffondere  tali  casse  in 
ogni  comune,  di  sovvenirle  coll’  opera  e  col  consiglio,  di  pro- 
muovere  in  tutti  i  sensi  i  loro  interessi,  di  difendere  e  sostenere 
i  diritti  dei  soci,  e  di  esserne  quasi  il  naturale  rappresentante. 

Tutto  il  complesso  di  quest’ organizzazione,  che  pare  intral- 
ciata  (e  lo  sarà  al  principio,  fin  che  le  cose  abbiano  preso  il  loro 
corso  regolare),  ma  che  è  semplice  e  naturale,  non  deve  invo- 
gliare  ognuno,  il  quale  consideri  seriamente  lo  stato  in  cui  ci 
troviamo  ridotti  colla  nostra  economia  agricola? 

Siamo  intesi  che  con  un  tratto  di  penna  non  si  pianta  in  un 
paese  un  completo  sistema  di  Raiffeisen.  Ma  quando  si  sarà  giunti, 
una  buona  volta,  ad  erigere  una,  due,  tre  casse,  il  bandolo  è  tro- 
vato;  non  si  tratta  che  di  svolgere  la  matassa;  qui  segnatamcntc 
ha  luogo  la  sentenza,  che  l’uomo  vive  di  imitazione. 

E  allora  poi  vi  terranno  dietro  tutte  quelle  altre  istituzioni 
utilissime,  a  cui  il  Raiffeisen  accenna  nella  sua  opera,  le  quali, 
assicme  e  in  istretta  connessione  colle  casse  di  prestito,  vivono 
e  vegetano  in  ogni  comune,  cioè:  associazioni  di  vignaiuoli  per 
la  lavorazione  del  vino  in  comune;  società  dei  terz’ incanti,  per 
rialzare  i  prezzi  a  favore  degli  esecutati ;  società  di  consumo ; 
industrie  sociali;  società  d’ assicurazione  del  bestiame,  di  caseificio, 
di  prosciugamento,  d’  irrigazione,  di  ammegliorazione  dei  terreni, 
di  compere  di  prodotti  esteri,  macchine,  attrezzi,  concimi  artifi- 
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ciali,  di  smercio  dei  prodotti  indigeni  ecc.  ecc.  Tutto  questo  esiste 
già  e  prospera  là  dove  fu  introdotto  il  sistema  Raiffeisen  di  casse 
di  prestito. 

Non  sarebbe  dunque  più  una  prova,  che  si  farebbe  a  titolo  di 
esperimento,  impiantando  nei  nostri  villaggi  1’  istituzione  di  casse 
Raiffeisen ;  poichè  si  avrebbe  davanti  a  sè  un’  esperienza  di  ben 
32  anni  (che  si  vuole  di  più?);  e,  non  uno,  ma  cento  fatti,  i 
quali  comprovano  ad  esuberanza  (per  la  Germania  certo) :  che  le 
casse  di  prestito  a  sistema  Raiffeisen  corrispondono,  meglio  di 
qualunque  altra,  al  quesito  vitale:  come  si  possa  dotare  ogni 
comunità  agricola  di  un  istituto  pratico,  solido  di  credito  agrario. 

E  ciò  che  v’  ha  ancora  di  più  e  di  meglio  in  tale  sistema, 
si  è,  che  esso,  a  preferenza  di  qualsiasi  altro,  oltrechè  convenire 
a  microscopici  possidenti,  quali  sono  la  più  parte  dei  nostri,  con- 
tribuisce  mirabilmente  ad  acuirne  1’ ingegno  e  risvegliarne  l’atti- 
vità ;  per  esso  1’  amore  al  lavoro,  1’  intelligenza  dell’  economia,  lo 
spirito  di  risparmio  tornano  a  rivivere;  e,  assieme  con  questi, 
1’  onoratezza,  la  buona  fede  antica,  la  santità  della  parola  ai  ga- 
lantuomo.  La  moralità  se  ne  avvantaggerebbe  su  tutta  la  linea ; 
e  oltracciò,  si  per  la  gratuità  dclle  prestazioni,  come  per  il  sen- 
timento  di  solidarietà,  ond’  è  informato  questo  sistema,  ne  sa- 
rebbe  promossa  la  pratici  del  vero  e  santo  amore  cristiano. 
L’ egoismo,  la  sfienata  cupidigia  del  danaro,  la  smania  di  facili 
e  grossi  guadagni  ne  vanno  sbanditi;  ed  in  quella  vece  ogni 
socio  è  ricondotto,  quasi  senz’ avvedersene,  a  fare,  com’è  giusto, 
le  parti  di  fedele  amministratore  delle  sostanze  dalla  provvidenza 
affidategli. 

Io  sarei  troppo  felice,  se  queste  mie  disadorne  e  semplici 
parole  varranno  a  rianimare  gli  spiriti  sfiduciati  per  antiche  e 
sempre  nuove  sventure;  e  ancor  più  se  troveranno  ascolto  e 
valido  appoggio  presso  le  persone  più  intelligenti  ed  autorevoli 
d’  ogni  comune. 

Se  v’  è  mai,  per  quanto  dipende  da  noi,  un  filo  di  spcranza 
di  poterci  rialzare  dallo  stato  di  prostrazione  materiale  in  cui  ci 
troviamo  per  colpa  nostra  e  degli  avvenimenti,  non  è  che  per  lo 
spirito  di  associazione  giustamente  inteso,  saggiamente  applicato, 
voluto  con  forza,  energia,  perseveranza,  a  costo  di  qualsiasi  sa- 
crificio.  Ebbene,  mettiamoci  all’  opera;  studiamo,  prepariamo  il 
terreno;  spogliamoci  di  quell’inerzia  fatale,  di  quelle  prevenzioni, 
di  quella  diffidenza,  che  compromettono  ogni  più  bell’ impresa. 

E  avremo  bene  meritato  del  nostro  paese,  dell’umanità. 


D.  S.  L. 
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LA  CONCIMAZIONE 

■ .  ■ 


Nutrizionc  delie  piante.  —  I  terrcni,  csigenzc  dcllc  varic  coltivazioni.  —  II 
sovcscio.  —  Azionc  dei  concimi.  —  Lo  stallatico,  sua  composizionc,  sua 
conservazione.  —  Concimaje.  —  Intcnsiti  della  concimazionc.  —  Valu- 
tazionc  preventiva  dello  staliatico  —  Suo  costo.  —  II  coiaticcio.  —  II 
ccssino.  —  I  panclli.  —  Compostc.  —  I  concimi  artificiali. 

Le  piante  prendono  il  loro  nutrimento  in  parte  dall’  aria  a 
mezzo  delle  foglie  in  parte  dal  terreno  a  rnezzo  delle  radici. 

Le  foglie  assorbono  in  ispecie  1’  acido  carbonico  che  si  trova 
dapertutto  abbastanza  equabilmente  mescolato  nell’aria  atmosferica, 
e  per  1’  influenza  della  luce  sulla  loro  sostanza  colorante  verde 
(dorofilla)  combinata  coll’  azione  delle  altre  sostanze  nutritive 
succhiate  dalle  radici,  elaborano  i  tessuti  delle  piante. 

A  mezzo  delle  radici  entrano  nelle  piante,  oltre  all’acqua, 
tutte  le  sostanze  nutrienti  minerali  in  essa  disciolte :  potassa, 
calce,  niagnesia,  ferro,  acido  fosforico,  solforico  e  cloridrico  come 
pure  Azoto  in  forma  di  ammoniaca  e  d’  acido  nitrico.  L’  ammo- 
niaca  è  quel  gas  d’odore  irritante  che  si  sviluppa  sempre  nella 
putrefazione  di  resti  animali  e  molto  pronunciato  nelle  stalle  di 
cavalli,  1’  acido  nitrico  può  derivare  dall’  ammoniaca  ossidata  pel 
contatto  dell’aria. 

La  massima  parte  dell’  ammoniaca  e  dell’  acido  nitrico  si 
formano  nel  terreno  per  la  putrefazionc  e  decomposizione  di 
resti  organici,  in  parte  vi  vengono  portati  dalle  acque  di  pioggia 
e  di  neve  che  ne  contengono  sempre  traccie.  La  quantità  di 
azoto  portata  annualmente  nel  terreno  a  mezzo  delle  acquc  me- 
teoriche  si  valuta  da  j  a  20  chilog.  per  Ettaro.  Dei  componenti 
nutritivi  minerali  del  terreno  una  piccolissima  porzione  soltanto 
vi  si  riscontra  in  quello  stato  di  facile  solubilità  che  si  richiede 
per  renderne  possibile  1’  assorbimento  da  parte  delle  radici. 

Mediante  la  lavorazione  del  tcrreno  ed  il  consegucntc  facili- 
tato  accesso  dell’  acqua  e  dell’  aria,  e  sopratutto  per  1’  azione  del 
gelo  invernale,  può  decomporsi  e  disciogliersi  una  certa  quantità 
dei  detriti  rocciosi  costituenti  il  terreno  in  guisa  che  può  essere 
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messo  annualmcnte  a  disposizione  delle  piante  soltanto  un  detcr- 
minato  quantitativo  di  sostanze  ntitrienti  derivanti  dall’  originaria 
ricchezza  naturale  del  terreno. 

Se  questo  quantitativo  è  tanto  grande  da  poter  sonmiini- 
strare  un  nutrimento  abbondante  alle  piante  che  si  coltivano  in 
un  dato  terreno,  e  se  vi  si  riscontrano  sufficienti  resti  organici 
generatori  di  azoto,  in  allora  riuscirebbe  superflua  anzi  econo- 
micamente  disapprovevole  qualsiasi  concimazione.  In  simili  con- 
dizioni  si  troverebbero :  i  terreni  costituiti  da  residui  boscherecci 
perfettamcnte  decomposti,  certi  bacini  di  laghi  o  di  luoghi  pa- 
ludosi  prosciugati  od  altri  eccezionalmente  fertili,  come  aa  esem- 
pio  la  terra  nera  russa. 

Nel  più  dei  casi  però  col  solo  lavoro,  per  quanto  buono, 
non  possono  essere  resi  assimilabili  sufficicnti  principii  minerali, 
e  meno  ancora  può  essere  messo  a  disposizione  delle  piante  azoto 
in  quantitA  bastante  per  dare  que’  pingui  raccolti,  che  si  ottengono 
soltanto  mediante  una  coltura  intensiva  e  che  costituiscono  la 
base  della  vera  rendita  fondiaria. 

Ond’  è  che  siamo  costretti  a  condurre  dal  di  fuori  al  terreno 
clementi  nutritivi  pcr  le  piante,  vale  a  dire  dobbiamo  concimarlo, 
e  ciò  tanto  più  quanto  più  esso  è  povero  per  se  stesso,  quanto 
meno  benc  esso  fu  lavorato,  quanto  più  1’  abbiamo  impoverito 
cogli  anteriori  raccolti,  e  quanto  sono  maggiori  le  esigenze  della 
coltivazione  che  si  sta  per  imprcndere.  Finalmente  devono  pren- 
dersi  in  considerazione  di  caso  in  caso  le  spcciali  condizioni  di 
ogni  singola  azienda  agricola,  avvcgnachè  non  sia  sempre  ammi- 
nistrativamente  rimuneratrice  un’  abbondante  concimazione  e  la 
rendita  lorda  pcr  essa  ottenuta.  Ed  anzitutto  1’  agricoltore  al  pari 
di  qualunque  industriale  deve  esaminare  se  e  quale  compenso  gli 
dia  un  dato  lavoro. 

Quanto  più  è  forzata  la  coltura  in  una  regione,  quanto  più 
è  alto  il  valore  commerciale  dei  terreni,  tanto  più  intensiva  ne 
deve  essere  la  coltivazione  e  quindi  tanto  più  abbondanti  le  con- 
cimazioni,  altrimenti  il  capitale  fondiario  non  frutterA  un  interesse 
corrispondente. 

lliporteremo  quì  sotto  le  cifre  del  quantitativo  di  sostanze 
nutritive,  che  vengono  sottratte  al  terreno  mediante  la  coltivazione 
di  alcune  piante,  ci  limiteremo  però  a  prendere  in  considerazione 
soltanto  Ya^olo,  1 '  acido  fosforico  e  la  potassa,  poichè  le  altre  so- 
stanze  minerali  sopracnumerate,  sono  oensì  egualmente  importanti 
per  la  nutrizionc  delle  piante;  ma  si  riscontrano  sempre  nei 
terreni  in  tale  quantità  da  non  dover  essere  punto  calcolate  nella 
valutazione  del  concime. 


—  155  — 


Coltivazionc  di  un  Ettaro  di  terreno 

Sottrazione  al  terreno 
di  Chilog.  di 
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fosforico 

Potassa 
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20.0 
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9-S 
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32.4 

37-3 

35-2 
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91.6 

39.0 
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A  dare  una  chiara  idea  delle  esigenze  nutritive  di  alcunc 
piante  valga  il  seguente  specchio: 
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(*)  Panigoi,  Strametti. 

(**)  Fagopiro,  Grano  poligono,  Formenton. 
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In  proposito  dcvesi  rimarcare  che  le  singole  piante  hanno 
radici  che  penetrano  a  profonditA  molto  diverse  fra  loro,  ondc 
ne  vicne  che  esse  non  assorbono  il  loro  nutrimento  dai  medesimi 
strati  del  terreno;  da  ciò  si  spiega  in  parte  il  vantaggio  della 
così  detta  rotazione  delle  colture  agrarie,  in  parte,  avvegnachò 
rccenti  esperienze  facciano  rivolgcre  l’attenzione  a  ragioni  affatto 
diverse. 

La  ripctuta  coltivazione  d’una  pianta  ncl  medesimo  appezza- 
mento  vicne  pure  sconsigliata,  ad  esempio  dei  cereali,  per  1’  e- 
normc  sviluppo  di  zizanie  e  per  lo  straordinario  aumentarsi  di 
ccrti  parassiti,  siano  funghi  od  insetti,  chc  possono  finire  col  ren- 
dere  impossibile  la  coltura  d’  una  data  pianta.  Le  piante,  che  sono 
meno  soggette  ai  guasti  di  simili  nemici,  come  sarebbe  il  Gran- 
turco,  possono  perciò  coltivarsi  per  un  certo  periodo  di  tempo 
ripetutamente  nel  medesimo  appezzamento  di  terreno. 

Merita  poi  d’essere  ricoruato  che  certe  piante,  spccialmente 
dell’  ordine  delle  leguminose,  mercè  il  loro  rigoglioso  fogliame 
sono  in  grado  di  assorbirc  direttamente  dall’  aria  ammoniaca  ed 
acido  nitrico  in  tanta  quantiti  da  poter  efiettivamente  arricchire 
il  terrcno  di  azoto.  Simili  piante  hanno  quindi  un  gran  valore 
impiegate  come  concimazione  verde,  sovescio,  e  le  troviamo  fre- 
quentemente  coltivate,  specie  il  lupino  e  le  fave,  nei  vigneti  del- 
1’  Italia  media  e  meridionale  e  della  Francia  meridionale  dove  tosto 
dopo  la  vendemmia,  in  que’  luoghi  precoce,  vengono  seminate  per 
essere  poi  sovesciate  nella  primavera  (Aprile)  successiva  dono 
raggiunta  1’  altezza  d’  un  metro  e  più.  È  poi  frequente  il  caso  che 
questa  sia  l’unica  concimazione  usata  e,  per  dir  vero,  con  ottimo 
successo. 

Nelle  nostre  condizioni  il  sovescio  di  fave  e  lupini  non  è  sì 
facilmente  applicabile,  poichè  ne  sarebbe  incerto  lo  svernamento 
ed  il  prodotto  non  così  abbondante  come  in  que’  paesi.  Si  potreb- 
bero  impiegare  a  tale  scopo  altre  piante,  come  Ravizzone,  Sara- 
ceno  ecc.,  sono  però  ben  lungi  dal  dare  i  risultati  delle  prime 
nominate. 

L’  azione  d’un  concime  dipcnde  da  varie  circostanze  e  pre- 
cisamente  anzitutto  dalla  quantitù  delle  sostanze  nutritive  per  le 

fjiante  e  dalla  Ioro  reciproca  proporzione,  poi  dalla  loro  solubi- 
it;\,  vale  a  dire  dalla  facilitA  c  prestezza  con  cui,  portate  ncl 
terreno,  possono  essere  assorbite  dalle  piante. 

Sari  inoltre  a  considerarsi  1’  effetto  che  può  essere  prodotto 
da  un  concime  sulle  proprietà  fisichc  del  terreno:  sulla  sua  su- 
scettività  calorifica,  scioltezza,  umidità  ecc.  Quest’  ultima  circo- 
stanza  è  importantissima  e  spiega  anche  più  d’  ogn’  altra  il  percliè 
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lo  stallatico  sia  semprc  difficilmeate  sostituibile  con  concimi  ar- 
titìciali  concentrati.  Esso  ha  pure  il  pregio,  in  certc  condizioni 
apprezzabilissimo,  di  operare  in  modo  abbastanza  sollecito  ed  in- 
sieme  durevole,  mentre  si  richiede  un  certo  tempo  finchè  tutti  i 
suoi  componenti,  pur  continuamente  dissolvendosi,  si  siano  resi 
assimilabili. 

Lo  stallatico,  come  fu  già  detto,  è  nel  più  dei  casi  indi- 
spensabile;  esso  è  un  concime  completo,  contiene  tutte  le  sostanze 
nutritive  delle  piante;  quando  sia  ben  decomposto  agisce  pronta- 
mente  e  durevolmente  insieme;  migliora  assai  le  proprietà  fisiche 
del  terreno. 

II  suo  valore  varia  a  seconda  della  specie  d’  animali  da  cui 
provienc,  del  nutrimento  ad  essi  somministrato,  del  genere  di 
strame  impiegato  e  finalmente  del  modo  in  cui  fu  conservato. 

Gli  escrementi  solidi  e  liquidi  degli  animali  presi  insieme 
contengono  tutto  l’azoto,  nonchè  tutti  i  componenti  minerali, 
vale  a  dire  tutto  1’  acido  fosforico  e  tutta  la  potassa  dei  foraggi 
in  quanto  questi  principii  non  si  convertirono  in  carne,  latte, 
lana  ecc.  Soltanto  il  carbonio  contenuto  nella  parte  organica  del 
foraggio  non  passa  intieramente  negli  escrementi  ma  si  abbrucia 
nell’  organismo  animale  e  viene  emesso  sotto  forma  di  acido  car- 
bonico  a  mezzo  degli  organi  respiratorii  e  cutanei.  Viene  da  ciò 
che  gli  escrementi  e  quindi  il  concime  saranno  tanto  più  ricchi 
di  sostanze  nutrienti  (azoto,  acido  fosforico,  potassa)  quanto  più 
ne  andava  ricco  il  foraggio  onde  vennero  alimentati  gli  animali 
che  li  produssero.  Specie  diverse  di  animali  nutriti  cogli  stessi 
foraggi  daranno  un  concime  di  valore  eguale  e  che  differirà  sol- 
tanto  per  la  quantità  d’  acqua  contenuta  e  per  la  diversa  consi- 
stenza,  il  che  sarà  certo  da  prendersi  in  considerazione  nell’  impiego 
relativo.  Così  è  che  il  concime  di  cavallo,  del  pari  che  quello  di 
pecora,  sono  ritenuti  concimi  caldi  che  si  decompongono  solleci- 
tamente,  mentre  quello  di  vacca  e  specialmente  quello  di  majale 
sono  più  freddi,  rna  anche  di  azione  più  durevole. 

Nell’  annesso  specchietto  è  riportato  il  contenuto  medio  degli 
escrementi  di  alcuni  animali  domestici. 
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Queste  cifre  possono  naturalmente  servire  soltanto  a  dare 
delle  norme  approssimative,  poichè  gli  escrementi  hanno  un  va- 
lore  molto  diverso  anche  presso  la  stessa  specie  di  animali,  ad 
esempio  ciò  si  verificherà  in  buoi  all’  ingrasso  in  confronto  a 
quelli  magramente  foraggiati  con  paglia. 

Si  rileverà  dallo  specchietto,  chc  la  maggior  partc  dell’azoto 
e  della  potassa  sono  contenuti  nelle  orine,  mentre  gli  escrementi 
solidi  contengono  la  massima  parte  di  acido  fosforico.  Nello  stal- 
latico  misto  a  strame  viene  trattenuta,  oltre  agli  escrementi  solidi, 
una  rilevante  quantità  di  orina:  il  liquido  che  ne  scola,  special- 
mente  se  venne  più  volte  riversato  sulla  massa,  lascia  nclla  stessa 
buona  parte  delle  sostanze  nutrienti,  in  guisa  che  il  colaticcio  ne 
è  sempre  decisamente  più  povero  dell’orina,  ciocchè  pure  appare 
dallo  specchietto. 
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La  composizione  ed  il  valore  dello  stallatico  dipen- 
dono  inoltre  dal  materiale  impiegato  come  strame.  Nello  spec- 
chietto  è  notata  la  composizione  di  alcune  specie  di  strarne. 
II  carice  (Erbe  e  canne  palustri)  ha  qui,  dopo  le  paglie,  la  mag- 
giore  importanza  quale  lettiera  e  per  valore  si  avvicina  molto 
alle  stesse.  Meriterebbe  particolare  considerazione  la  torba,  la 
quale  in  Germania  a  tale  scopo  viene  appositamente  preparata 
in  fabbriche  speciali  ricavandola  dagli  strati  superiori  della  torba 
di  recente  formazione,  e  quindi  di  struttura  fìbrosa  e  di  colore 
più  chiaro.  • 

Anche  nel  nostro  paese  riscontransi  dei  banchi  di  torba  che 
si  presterebbero  benissimo  all’  uopo.  L’  uso  di  terra  quale  lettiera 
è  meno  buono;  ma  pure  può  impiegarsi  benissimo  in  mancanza 
d’altro;  mentre  invece  dovrebbe  limitarsi,  per  quanto  possibile, 
nelle  regioni  alpestri  l’uso  di  fogliame  (farlet),  soffrendone  per 
esso  enormemente  1’  economia  boschiva. 

Impiegando  paglia  si  ritengono  giornalmente  necessarii  da 
kg.  2.5  a  5  per  ogni  capo  grosso,  c  kg.  0.25  per  ogni  capo  mi- 
nuto.  La  paglia  ed  il  carice  da  letto  necessarii  pei  bovini  si  pos- 
sono  anche  valutare  da  >/4  ad  >/3  della  razione  giornaliera,  terra 
se  ne  calcola  ’/14  di  quintale  per  ogni  animale  del  peso  vivo 
di  kg.  500. 

La  conservazione  dello  stallatico  esercita  pure  una  in- 
fluenza  decisiva  sul  suo  valore.  Trattato  malamente,  va  soggetto 
a  due  generi  principali  di  perdite,  che  sono  i!  dilavamento  delle 
sostanze  (sali)  solubili  prouotto  dalle  acquc  di  pioggia,  e  la  vo- 
latilizzazione  del  prezioso  azoto  in  forma  d’  ammoniaca  gazosa  che 
continua  a  svilupparsi  durante  la  decomposizione  e  putrefazione 
della  massa.  Oltracciò,  contemporaneamente  alla  decomposizione 
dello  stallatico,  prima  ancora  che  venga  sparso  nel  campo,  ha  luogo 
eziandio  una  uiminuzione  della  massa  delle  sostanze  organiche 
libere  d’  azoto,  sviluppandosene  continuamente  acido  carbonico, 
con  che  il  concime  seguita  a  perdere  in  volume  ed  in  peso,  non 
però  in  valore  purchè  non  avvengano  sottrazioni  dei  tre  preziosi 
componenti:  A~oto,  Acido  fosforico  c  potassa.  Onde  impedire  ogni 
e  qualunque  perdita  le  poste  degli  animali  nelle  stalle  devono 
avere  un  pavimento  impermeabile,  costruendolo  sia  in  creta  ben 
battuta,  sia  in  selciato  a  cemento  idraulico.  II  colaticcio  che  non 
viene  assorbito  dallo  strame  deve  essere  raccolto  in  un  pozzetto 
speciale.  Anche  il  fondo  della  concimaja  deve  essere  impermeabile 
e  costruito  in  modo  da  radunare  nell’  apposito  pozzetto  tutto  il 
colaticcio  che  scorre  dal  concime  e  da  non  permettere,  che  vi 
scolino  le  acque  piovane  dei  prossimi  versanti.  Portato  il  letame 
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alla  concimaja,  devc  esservi  diligentemente  stratificato  e  bene 
compresso  fino  all’  altezza  massima  di  m.  1.50.  È  buona  pratica 
quella  di  cospergerlo  giornalmente  tanto  nella  stalla  che  sulla 
concimaja  con  gcsso  crudo  il  quale  fissa  l’ammoniaca  (si  calco- 
lano  annualmente  da  30  a  50  Kg.  ogni  capo  grosso  di  bestiame). 
Meno  opportuna  del  gcsso,  ma  egualmente  utile,  sarebbe  l’asper- 
sione  del  concime  con  acido  solforico  diluito.  È  poi  raccoman- 
dabilissimo  1’  uso  di  coprire  la  massa  del  letame  nella  concimaja 

tanto  al  di  sopra  che  sui  fian- 
chi  con  terra  che  pure  agisce 
fissando  l’ammoniaca.  La  pra- 
tica  più  importante  però  con- 
siste  nel  tenere  continuamente 
umido  il  concime  irrorandolo 
regolarmente  (nella  stagione 
calda  ogni  giorno)  col  cola- 
ticcio  che  si  raccoglie  nel 
pozzetto,  operazione  questa 
che  meglio  di  tutto  si  ese- 
guisce  con  una  pompa  Fowler 
vedi  Fig.  1,  (costa  fior.  25). 
Mnncando  il  colaticcio  si  potrA 
impiegare  acqua.  Mantenen- 
dosi  il  letame  secco,  vi  pc- 
netra  facilmente  l’aria  e  vi  si 
sviluppano  ben  presto  delle 
muffe  cagionando  gravi  per- 
dite  specialmente  in  azoto,  il 
quale  se  ne  va  per  l’aria  in 
seguito  alla  lenta  combu- 
delle  sostanze  organi- 
rodotta  dai  funghi  della 


Essendo  il  letame  con- 
servato  in  modo  che  non 
perda  nè  Azoto  nè  compo- 
nenti  minerali,  ma  soltanto  l’  acido  carbonico  che  se  ne  sprigiona, 
■diminuirA  cionullameno  in  peso  e  diventerà  un  concime  più  con- 
centrato  e  quindi  più  prezioso  perchè  contiene  maggior  copia  di 
sostanze  direttamente  assimilabili,  così  che  avrà  un’  azione  più 
intensa  e  sollecita.  Lo  stallatico  fresco  si  impiega  preferibilmcnte 
nella  concimazione  di  terreni  compatti,  le  cui  proprietA  fisiche 
vengono  per  esso  migliorate,  mentre  nei  terreni  leggeri  si  usa 
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piuttosto  un  concime  più  vecchio  e  quindi  dccomposto.  Si  ritiene 
generalmente  che  ioo  Kg.  di  letame  fresco 

si  riducano  a  circa  80  »  »  »  fatto 

»  »  60  »  »  »  grasso 

»  appena  50  »  »  »  intieramente  decomposto. 

L’ intensità  della  concimazione  è  naturalmente  molto  di- 
versa,  in  generale  però  vale  la  regola  essere  meglio  concimare  di 
frequente  e  poco,  anzichè  di  raro  ed  abbondantemente.  Questa 
regola  soffre  qualche  eccezione  trattandosi  di  vigneti,  specialmente 
se  in  terrcni  compatti,  pcr  le  spese  congiunte  coll’  infossamento 
più  profondo  del  letame. 

In  medio  si  calcola  l’impiego  (*)  di 
1 30  a  170  Quint.  di  concime  per  Ettaro  una  concimazione  debole 
170 » 300  »  »  »  »  »  »  »  ordinaria 

300 » 400  »  »  »  »  »  »  »  forte 

400 » 600  »  »  »  »  »  »  »  molto  forte. 

Nei  campi  il  letame  o  viene  sotterrato  coll’  aratro  tosto, 
ancora  nell’  autunno,  o  lasciato  sparso  equabilmente  sopra  in- 
verno:  non  dovrebbesi  poi  mai  abbandonarlo  in  piccoli  mucchi  sul 
campo. 

Valutazione  preventiva  dello  stallatico.  La  miglior  base 
per  calcolare  la  quantiti  dello  stallatico  ottenibile  si  trova  nel 
quantitativo  dei  foraggi  che  stanno  a  disposizione.  Si  è  trovato 
che  meti  della  sostanza  secca  del  foraggio  viene  abbrucciata  nel- 
1’  interno  del  corpo  animale  ed  estrinsecata  sotto  forma  di  acido 
carbonico  e  vapore  acqueo  a  mezzo  dei  polmoni  e  della  pelle,  e 
meti  passa  negli  escrementi  liquidi  e  solidi.  Siccome  poi  lo  stal- 
latico  contiene  circa  il  75  °/0  di  acqua,  si  ricava  la  quantità  otte- 
nibile  moltiplicando  per  quattro  la  meti  della  sostanza  asciutta 
dei  foraggi  sommata  a  tutta  quella  dello  strame  impiegato  come 
lettiera.  Si  calcola  pure,  che,  foraggiando  abbondantemente  e 
trattandosi  d’  animali  di  taglia  media,  un  cavallo,  detratti  gli 
escrementi  perduti  durante  il  lavoro,  produca  87  Quintali  di  con- 
cime,  e  un  bue  continuamente  mantenuto  nella  stalla  da  100  a 
125  Quintali. 

Determinazione  del  valore  del  concime.  Quantunque  lo 
stallatico  sia  un  semplice  prodotto  accessorio,  esso  riesce,  massime 
nelle  regioni  viticole,  tanto  indispensabile  da  doverlo  assai  soven- 
temente  comperare,  per  cui  sara  frequente  il  caso  che  si  debba 
farsi  la  domanda  quanto  costi  lo  stallatico  prodotto  nella  propria 


(*)  Si  può  ritencrc  che  un  carro  di  letame,  conie  si  usa  condurre  nelle  nostre 
strade  di  campagna  poste  in  piano,  abbia  il  pcso  mcdio  di  14  quintali. 

11 
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azicnda,  e  se  non  convenga  meglio  di  sostituirlo,  almeno  in  parte, 
colla  compera  di  concimi  concentrati  (artificiali). 

Tenendo  una  esatta  registratura,  si  eruisce  il  costo  di  ogni 
quintale  del  letame  prodotto  nella  propria  stalla,  sottraendo  dalla 
somma  di  tutte  le  spese  relative,  compreso  il  valore  comnterciale 
dei  foraggi  e  del  materiale  da  lettiera,  le  entrate  della  stalla  per 
animali  venduti,  per  latte  ecc.,  e  dividendo  il  residuo  pcl  numero 
dei  quintali  di  stallatico  prodotto.  Applicato  un  simile  calcolo 
ncll’  azienda  agricola  delì’  Istituto  agrario  di  S.  Michele,  ne 
risultò  il  prezzo  di  50  a  70  soldi  per  Quintale,  prezzo  chc  con- 
corda  con  quello  praticato  gcneralmente  nel  circondario  per  le- 
tame  di  buona  qualità.  Così  pure,  fatta  completa  astrazione  dalla 
massa  delle  sostanze  organicne  contenute  ncllo  stallatico  e  for- 
manti  Yhumiis  prezioso,  se  si  fissa  il  valore  dellc  sostanze  alimen- 
tari  per  le  piante  che  si  riscontrano  nello  stallatico  stesso  sulla 
base  dei  prezzi  richiesti  nel  commercio  per  le  sostanze  dotate 
dello  stesso  grado  di  assimilabilità  contenute  nei  concimi  artifi- 
ciali,  ne  risulterà  un  importo  eguale,  vale  a  dire  da  jo  a  70  soldi. 
II  costo  della  produzioue  in  economia  propria  dello  stallatico 
riuscirà  con  piccole  differenze  egualmente  caro  in  tutta  la  val 
d’Adige,  e  diminuirà  soltanto  in  proporzione  dell’ aumento  dei 
redditi  della  stalla  e  della  riduzione  dei  prezzi  dei  foraggi. 

Il  colaticcio  non  migliora  lc  proprietà  fisiche  del  terreno ; 
ma,  contenendo  tutte  le  sostanze  nutritive  delle  piante  in  forma 
perfettamente  assimilabile,  agisce  molto  prontamente:  Si  presta 
assai  per  la  concimazione  di  prati  stabili  e  temporarii  nel  loro  se- 
condo  e  terzo  anno.  Si  dovrebbero  usarc  tutte  le  cure  più  scru- 
polose  pcr  raccogliere  ed  impiegare  bene  il  colaticcio. 

Il  cessino,  ha  gran  valore,  poichò  il  nutrimento  dell’uomo 
è  ricco  e  scelto;  deve  essere  raccolto  o  in  piccole  botti  trasporta- 
bili  e  sostituibili,  o  in  fogne  ben  cementate.  La  quantità  giorna- 
liera  degli  escrementi  liquidi  e  solidi  si  calcola  a  1300  grammi 
per  persona,  ciò  che,  tcnuto  conto  della  loro  composizione  c  del 
prezzo  dei  concimi  artificiali,  costituisce  un  annuo  importo  dai 
j  ai  6  fiorini.  II  cessino  agisce  ottimamente  sui  prati,  negli  ara- 
tivi,  nellc  barbabietole  ecc.,  contiene  in  maggiore  o  minor  grado 
di  assimilabilità  tutte  le  sostanze  nutritive,  ed  ha  quindi  un’  a- 
zione  non  solo  potente,  ma  anche  sollecita  non  però  duratura. 
Produce  effetti  tre  o  quattro  volte  maggiori  di  quelli  del  co- 
laticcio  e  non  dovrebbe  mai  usarsi  troppo  concentrato,  ma  allun- 
gato  con  acqua  specialmente  nella  primavera  c  nella  statc.  II 
cessino  è  ricco  sopratutto  di  acido  carbonico  e  fosforico  non  così 
di  potassa. 
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I  panelli  di  olii  sono  di  solito  mcglio  utilizzabili  come 
foraggio  che  direttamcntc  come  concime. 

Composte.  Tutti  i  cascami  ed  i  molteplici  residui  dell’azienda 
agricola  possono  utilizzarsi  a  scopi  di  concimazione  quando  vcn- 
gano  opportunamente  trattati  nelle  masse  dclle  composte.  Ricor- 
deremo:  resti  di  legne,  tralci  verdi  delle  viti,  male  erbe  (ad  ec- 
cezione  della  gramigna  (agrani)  Triticwn  repens  (che  si  deve 
abbruciare),  scopature,  fimgo  delle  vie,  terra  di  fosse  e  vasche 
di  scolo,  ceneri  lisciviatc,  melolonte  ( maggiolini ).  Coll’ aggiunta 
(massime  nell’estate  in  cui  non  puossi  impiegarlo  ìmmediatamentc) 
ui  stallatico,  raschiature  di  corna,  ossa,  polverc  d’ossa,  cenere  ecc., 
puossi  dare  alla  massa  qualunque  composizione  a  piacimento,  del 
pari  che  regolarne  lo  stadio  più  o  meno  avanzato  di  decompo- 
sizionc  a  seconda  delle  proprietA  fisiche  dcl  terreno  da  concimarsi. 
Una  composta  ben  preparata  diviene  un  concime  perfctto,  l’unico 
che  possa  uguagliare  e  perfino  superare  lo  stallatico.  Nel  prepa- 
rarla  devesi  usare  la  precauzione  di  stratificare  preventivamente, 
alternandole  con  terra,  lc  parti  più  grosse  e  difficili  a  scomporsi, 
quali  sarebbero  i  resti  di  legne,  irorando  diligentemente  la  massa 
con  colaticcio,  cessino  o  acqua.  Quando  questc  materie  siano 
sufficientemente  decomposte,  si  rivoltano  per  riammassarle  succes- 
sivamente  stratificandovi  assieme  le  materie  di  facile  decomposizione, 
come  lo  stallatico,  le  raschiature  di  corna,  il  sangue  ccc.  ecc. ;  si 
copre  di  nuovo  e  pcr  intiero  la  massa  con  terra  e  la  si  mantiene 
continuamente  bagnata  con  colaticcio  ed  acqua.  A  seconda  che 
la  composta  è  destinata  per  terreni  compatti  o  lcggieri,  per  vigneti 
o  per  prati,  le  si  lascieri  raggiungere  uno  stadio  di  decomposi- 
zione  più  o  meno  avanzato.  Volendo  impiegarc  nella  composta 
anche  ossa  intere,  sarà  d’  uopo  stratificarle  in  precedenza  con 
pezzi  di  calce  viva  ed  eventualmente  con  cenere,  coprire  tutta  la 
massa  diligentemente  con  terra  e  poi  bagnarla  bene.  Trascorse 
alcune  settimane,  trc  mesi  al  più,  le  ossa  saranno  disaggregate  e 
potranno  stratificarsi  nella  composta. 

I  concimi  artificiali,  vale  a  dire  i  concimi  concentrati  del 
COMMERCIO,  sono  per  lo  più  concimi  relativi  che  contengono  sol- 
tanto  singole  sostanze  alimentari  per  le  piante;  mescolati  però 
tra  loro  in  opportune  proporzioni  possono  soddisfare  a  qualunque 
esigenza.  Tuttavia  i  concimi  artinciali  non  sono  in  grado  che 
assai  raramente  di  sostituirc  per  intero  lo  stallatico,  specialmente 
perchè  mancano  della  massa  delle  sostanze  organiche  e  quindi 
non  possono  migliorare  le  propricti  fisiche  del  terreno.  Apprcz- 
zabili  sono  soltanto  quci  concimi  artificiali  che  contengono  una 
quantità  rilevante  di  sostanze  nutrienti,  vale  a  dire  sono  concen- 
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trati,  ed  hanno  i  principii  fertilizzanti  in  uno  stato  di  diretta  so- 
lubilit;!  nell’  acqua,  od  almeno  talmente  decomposti  da  poter  di- 
ventare  presto  solubili  in  seguito  al  contatto  colla  terra.  II  grande 
commercio  dei  concimi  artificiali  posa  su  basi  molto  solide.  Le 
fabbriche  ed  i  magazzini  più  grandiosi,  dai  quali  esclusivamente 
dovrebbe  ritirarsi  tale  articolo,  garantiscono  sempre  per  un  datò 
contenuto  espresso  in  procenti  e  per  un  certo  grado  di  solubilità 
dei  loro  preparati,  e  in  questo  riguardo  si  assoggettano  al  giudizio 
delle  stazioni  sperimentali  agrarie  ogniqualvolta  avessero  a  muo- 
vere  lagni  in  proposito  gli  agricoltori.  Nel  caso  fosse  riscontrato 
un  contenuto  minore  di  quello  indicato,  viene  sempre  corrisposto 
un  completo  indennizzo. 

Per  dare  un’  idea  dei  prezzi  dei  concimi  artificiali  si  osserva, 
cbe  per  ogni  chilogrammo  di  Azoto  su  cento  Kg.  di  peso  com- 
plessivo  si  sogliono  pagare  da  i  a  2  f.m  a  seconda  della  sua  so- 
lubilità.  Così  ad  esempio  si  pagheranno  da  90  soldi  ad  1  f.no 
ogni  chilogrammo  d’Azoto  contenuto  nella  farina  d’ossa,  perchè 
tale  Azoto  diventa  assimilabile  soltanto  dopochè  s’  è  convertito 
in  Ammoniaca;  da  1.50  a  2  f.n'  ogni  chilogrammo  d’Azoto  con- 
tenuto  nel  Guano,  nel  solfato  d’Ammoniaca,  nel  nitro  del  Chill 
(nitrato  di  soda)  ecc. 

L’  acido  fosforico  solubile  nell’  acqua,  come  si  trova  nei  così 
detti  Supcrfosfati,  si  paga  da  50  a  60  soldi  per  ogni  chilogrammo 
su  cento  di  peso  complessivo,  da  25  a  30  soldi  quello  non  solu- 
bile  nell’  acqua  ma  ridotto  a  finissima  sostanza  organica  facilmente 
decomponibile.  Acido  fosforico  completamente  insolubile  sotto 
forma  minerale  non  assimilabile  non  ha  valore  alcuno  per  1’  agri- 
coltore. 

Un  chilogrammo  percentuale  di  potassa  nei  residui  dell’in- 
dustria  salina  (Sali  di  Stassfurth)  si  valuta  da  20  a  25  soldi. 

Noi  possiamo  comperare  la  potassa  quasi  generalmente  a 
prezzi  molto  più  miti  nella  cenere  di  legne,  e  perciò  sembrano 
meno  corrispondenti  alle  condizioni  del  nostro  mercato  di  con- 
cimi  tutti  i  preparati  contenenti  potassa. 

Giusta  i  prezzi  sopraesposti  un  Quintale  di  stallatico  (fatto) 
moderatamente  scomposto  (Vedi  lo  specchio)  verrebbe  a  costare 
sul  posto: 

0.5  x  1  f.no-j-  0.26  X25  sol.  0.19  x  20 sol.rréo sol. perlomeno. 

I  concimi  artificiali  avranno  quindi  un’  importanza  quando  si 
tratti  di  aumentare,  corrispondentemente  alle  esigenze  di  un  dato 
terreno  o  di  una  data  coltura,  uno  o  1’  altro  componente  dello 
stallatico  onde  completarne  l’azione,  oppure  per  supplirne  la 
mancanza,  o  quando  la  scarsezza  dei  foraggi  renaa  troppo  caro  lo 
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stallatico,  o  finalmente  quando  il  relativo  trasporto  in  certe  loca- 
lit;\  fosse  per  riuscire  troppo  gravoso.  I  concimi  artificiali  si  spar- 
gono  sui  prati  e  sui  campi  in  copertura  mescolati  a  sabbia  o 
segature;  al  grano  turco  si  mettono  nelle  file  all’atto  della  rin- 
calzatura;  nei  vigneti  in  buchi  fittti  con  un  palo  di  ferro  che  poi 
si  empiscono  con  ciottoli;  nei  giardini  c  nei  frutteti  si  sommini- 
strano  diluiti  con  acqua. 

A  seconda  dei  loro  componenti,  i  concimi  artificiali  si  di- 
vidono  in : 

1.  CoNCI.MI  AZOTATI 

a)  Solfato  d’ Ammoniaca,  pcr  lo  più  prodotto  nelle  officine 
del  gas,  molto  concentrato,  raramcnte  puro,  usato  di  solito  nei 
concimi  misti  per  aumentarne  il  contenuto  d’azoto. 

b)  Nitro  del  Chilì,  vienc  usato  in  copertura  massime  pcr 
seminati  meschini  ed  in  terreni  grevi  nella  quantiti  di  100  a 
200  Kg.  per  ettaro. 

c)  Raschiature  di  cortia,  cascami  di  lana. 

2.  CoNCIMI  A  BASE  D*  AZOTO  E  d’aCIDO  FOSFORICO 

a)  Guatio  dcl  Perù,  formato  dagli  escrementi  di  uccclli  ma- 
rini,  ricchissimo  in  azoto  cd  acido  fosforico.  Quest’  ultimo  è 
solubile  nell’  acqua  soltanto  in  piccola  parte. 

Siccome  però  si  presenta  dcl  tutto  collcgato  con  sostanze 
organiche,  la  sua  azione  è  ottima  e  sollecita,  specialmente  se  som- 
ministrato  in  copertura  sui  cereali  e  sui  prati  nella  quantità  di 
200  a  400  Kg.  per  Ettaro.  II  Guano  è  uno  dei  concimi  relativa- 
mente  più  cari. 

b)  Pohere  di  pesce,  preparata  lungo  le  coste  dei  mari  con 
avanzi  di  pesci,  somiglia  al  Guano  del  Perù,  agisce  bene,  però 
meno  di  questo. 

3.  CoNCIMI  A  BASE  DI  ACIDO  FOSFORICO 

a)  Faritia  d’  ossa  contiene  oltre  all’  acido  fosforico  dal 
3-4%  di  azoto;  sì  l’uno  che  l’altro  di  questi  coniponenti  prin- 
cipali  diventano  solubili  solamente  in  seguito  alla  scomposizione 
della  farina  d’  ossa  nel  terreno.  È  per  questo  che  la  sua  azione 
è  tanto  più  sollecita,  quanto  più  essa  è  finamente  polverizzata. 
Nel  commercio  ha  importanza  soltanto  la  farina  d’ossa  pulverulenta 
che  si  ottiene  sottoponendo  le  ossa,  prima  che  alla  macina,  all’azione 
del  vapore  con  una  pressione  di  3  -  4  atmosfere.  Una  tale  farina 
può  essere  direttamente  sparsa  in  copertura  su  colture  invernenghe, 
e  sui  prati  già  in  autunno;  su  questi  puossi  aggiungere,  o  con- 
temporaneamente  o  più  tardi  in  primavera,  cenere  e  solfato  d’ arn- 
moniaca,  o  Guano. 

La  farina  d’  ossa  non  stuffate  a  vapore  è  troppo  grossa  per 
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1’  uso  diretto,  per  quanto  finamente  sia  stata  macinata  e  stacciata, 
converrà  stratificarla  nella  composta. 

b)  Superfosfati.  In  quasi  tutte  le  sostanzc  contenenti  acido 
fosforico,  questo  vi  si  riscontra  combinato  colla  calce,  onde  risulta 
insolubile  nell’  acqua.  Ciò  succede  in  parte  per  1’  acido  fosforico 
del  Guano,  per  intiero  poi  per  quello  della  farina  d’  ossa. 

Quando  però  a  tutta  la  calce  si  trova  mescolata  sostanza  or- 
ganica  facile  a  putrcfarsi,  l’acido  fosforico  che  vi  è  combinato  va 
man  mano  esercitando  la  propria  azione,  mentre  invece  si  man- 
tiene  quasi  inerte,  benché  finamente  polverizzato,  quando  si  trovi 
combinato  a  sostanze  puramente  minerali  come  ad  esempio  nelle 
cosi  dette  fosforiti  e  nelle  varietà  di  Guano  libere  d’azoto  quali 
sarebbero  quello  di  Baker  o  quello  di  Mejillones. 

Tutti  questi  possono  convertirsi  in  uno  stadio  di  solubilità 
nell’  acqua  trattandoli  con  una  conveniente  quantità  di  acido  sol- 
forico  od  olio  di  vitriolo.  Con  tal  mezzo  si  ottengono  i  cosi 
detti  Superfosfati,  di  cui  in  commercio  si  riscontrano: 

a)  II  Gtiatio  cìcl  Pcrù  assimilabih  o  Supcrfosfalo  di  Guano 
dcl  Perù  (I.  P.  Lanz  et  Comp.  in  Mannheim) 

II  Superfosfato  di  farina  d’ossa. 

Ambedue  resi  solubili,  aumentano  e  rendono  più  sollecita  la 
loro  azionc.  Sono  raccomandabili  pel  grano  turco  alla  rincalzatura, 
pei  prati,  o  pei  cereaii  in  copcrtura  in  primavera  (da  200  a  400  Kg. 
per  Ettaro) 

?)  Spodio,  0  Superfosfato  di  Ossa  carbonizjate 
I)  Supcrfosfato  di  Fosforite 

0  Siiperfosfato  di  Gnano  sitnile  agli  antecedenti,  perchè 
preparato  con  Guano  libero  d’  azoto. 

II  valore  di  tutti  questi  superfosfati  si  rcgola  dietro  il  loro 
contenuto  di  acido  solforico  solubile  nell’  acqua.  Gli  ultimi  tre 
non  resi  assimilabili  non  avrebbero  avuto  valore  alcuno  in  agri- 
coltura.  I  superfosfati  non  possono  mai  essere  impiegati  assieme 
a  cenere,  anzi  dovendosi  impiegare  questa  e  quelli  in  un  dato 
fondo,  bisognerà  lasciar  trascorrere  un  certo  intervallo  di  tempo 
fra  lo  spargimento  dell’  una  e  degli  altri. 

4.  CoNCIMI  A  BASE  DI  POTASSA. 

Per  le  nostre  condizioni  il  miglior  concime  di  questo  genere 
è  la  cenere  di  legne. 

5.  Concimi  MISTI. 

Assai  frequentemente  si  mescolano  i  superfosfati  con  solfato 
d’Ammoniaca  collo  scopo  di  renderli  più  attivi  mediante  un  mag- 
giore  contenuto  di  azoto.  Si  ottiene  in  tal  guisa  il  così  detto  Su- 
perfosfato  d’ammoniaca,  tanto  raccomandabile  spccialmente  pcr  prati. 
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Colla  mescolanza  di  sali  di  potassa  (residui  salini  potassici 
con  solfato  c  cloruro  di  potassio  si  ottengono  i  Superfosfati  po- 
tassici  e  Superfosfati  atnmonico-potassici.  Pure  noi  raccomandiamo 
di  fare  sempre  uso  di  cenere  come  concime  speciale  a  base  di 
potassa,  colla  precauzione  però  di  non  spargerla  contemporanea- 
mente  coi  superfosfati  onde  non  renderli  inattivi. 

6.  CONCIMI  INDIRETTI. 

Appartengono  a  questi  quei  concimi  che  non  portano  diret- 
tamente  nel  terreno  sostanzc  nutritive  per  le  piante  ma  che  agi- 
scono  indirettamente  trasportando  negli  strati  inferiori  del  terreno 
a  vantaggio  delle  radici  inferiori  certi  elementi  fertilizzanti  che 
si  trovano  alla  sua  superficie,  o  regolando  la  evaporazione  delle 
piante.  Cosi  ad  esempio  il  Gesso,  che  qualora  sia  a  buon  prezzo, 
può  venire  raccomandato  pei  campi  di  trifoglio  o  di  medica,  il 
Saìe  da  cucina,  che  però  si  manifesta  utile  in  casi  rari,  quando  si 
faccia  eccezione  dei  prati  alquanto  umidi. 

Vanno  annoverati  anche  la  calce  e  la  marna,  quest’  ultima 
però,  sotto  date  condizioni,  può  anche  arricchire  il  terreno  diretta- 
mente  con  sostanze  nutritive  e  migliorarne  insieme,  del  pari  che 
la  calce,  le  proprietà  fisiche. 


E.  MACH. 
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COLTURA  DEI  CAMPI 


I  CEREALI. 

Semente,  sua  prcparazione.  —  La  semina.  —  L’  aratro.  —  II  Ravagliatore.  — 
L’  Erpice.  —  Curc  da  prestarsi  ai  ccreali.  —  II  Granturco.  —  II  raccolto 
delle  biade.  —  La  trebbiatura. 

La  semente  deve  essere  pesante,  perfettamente  matura,  capace 
di  germinare  e  ben  netta:  il  grano  pesante  contiene  maggior 
quantitd  di  materiali  di  riserva  per  la  nutrizione  dell’  embrione,  e 
perciò  produce  piante  più  robuste. 

La  prepararjone  della  semente.  Quelle  specie  di  biade  che  sono 
di  frequente  soggettc  al  carbone,  come  il  frumento  e  1’  orzo,  vanno 
trattate  col  vitriolo  di  rame  (vitriolo  di  Cipro  del  commercio). 
Per  ogni  5  Ettolitri  di  frumento  prendesi  un  chilogrammo  di 
vitriolo  di  rame,  lo  si  scioglie  anticipatamente  in  200  litri  d’acqua 
—  proporzione  di  una  mczza  parte  di  vitriolo  per  ogni  100  di 
acqua.  —  Si  mette  il  frumento  in  una  botte  o  tino,  vi  si  versa 
sopra  la  soluzionc  di  vitriolo  di  rame:  si  scuotc  il  frumento  di 
tempo  in  tempo  allontanando  quei  granelli  leggcri  che  nuotano 
alla  superficie  dell’  acqua.  Dopo  20  ore  si  estrae  il  frumento  e  lo 
si  stende  in  istrato  sottile  sul  pavimento :  in  una  giornata  può 
asciugarsi  in  modo  da  poter  essere  seminato.  Mediante  il  vitriolo 
di  rarne  si  estinguono  i  germi  della  crittogama  che  costituisce  il 
carbonc  delle  biade,  e  così  vien  tolto  quasi  del  tutto  il  pericolo 
che  queste  ne  vengano  ulteriormente  infestate. 

I.a  semina  qui  in  paese  si  effettua  generalmente  spargendo 
la  semente  sul  terreno  greggio,  anche  se  solcato,  ricoprendola 
poi  coll’  aratro.  Tale  sistema  è  il  peggiore,  giacchè  la  semente  va 
così  ad  essere  sepolta  ad  8-10  centimetri  di  profondità  il  che  porta 
la  conseguenza  che  i  gcrmi,  o  si  sofiocano  o  languiscono.  Da 
un’  analoga  prova  fatta  nel  campo  sperimentale  di  S.  Michele 
risultò  che  di  100  granelli  di  avena  seminati  33-5  centimetri  di 
profondità  gemiogliarono  96  pianticine,  laddove  di  altrettanti  gra- 
nelli  seminati  a  10  centimetri  di  profondità,  ne  germogliarono 
soli  41.  La  profonditi  più  confacente  alla  semina  oscilla  fra  i  3 
ed  i  5  centimetri. 
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II  sistema  migliore  per  semimre  sta  nell’  impiego  della  semi- 
natrice  Garrett,  perchè  con  questa  la  semente  non  solo  va  sparsa 
uniformemente  ma  ancora  viene  posta  alla  debita  profonditi :  oltre 
a  questo  ne  va  risparmiato  circa  un  30  p.  °/'o-  Molto  bene  si  può 
sotterrare  la  semente  anche  coll’  erpice  aranuo  dapprima  il  suolo, 
erpicandolo  e  spargendo  quindi  la  semente  che  si  ricopre,  usando 
di  nuovo  1’  erpice.  Perchè  questo  lavoro  venga  eseguito  in  modo 
corrispondente  è  necessario  che  aratro  ed  erpice  sieno  bene  costruiti. 

L’  aratro.  Gli  antichi  aratri  del  paese  danno  un  lavoro  molto 
incompleto,  giacchè  il  vomere  triangolare  volgente  in  basso  smuove 
il  terreno  a  profonditA  inuguale,  gli  orecchi  consistenti  in  assicelle 
diritte  voltano  male  la  fetta,  e  1’  aratro  esige  una  straordinaria 
forza  di  trazione.  —  Perchè  un’  aratro  possa  bene  smuovere  e 
voltare  il  terreno  con  consumo  relativamente  moderato  di  forze, 
occorrono  i  seguenti  requisiti :  II  vomere  dee  avere  una  forma 
trapczoidale  e  fare  col  piano  del  solco  un’ angolo  da  45  a  50 
gradi ;  Porecchio  (versojo)  deve  esser  foggiato  ad  elice;  il  coltro 
o  coltello,  che  sta  assodato  al  bure  mediante  un  anello  e  due  viti, 
dee  formare  con  quest’  ultimo  un  angolo  di  60  gradi  e  tutt’  una 
linea  colla  punta  del  vomere  e  colla  muraglia.  (*)  —  La  larghezza 
c  profondità  del  solco  vanno  facilmente  governate  mediante  il 
regolatore,  congegno  che  trovasi  nella  parte  anteriore  fissato  alla 
testa  del  bure. 

A  questi  requisiti  corrispondono  appicno  1’  aratro  aquila,  e 
1’  aratro  di  Hohenheim,  e  questi  si  qualificano  i  più  adatti  alle 
nostre  condizioni.  II  primo  segnatamcnte  può  molto  bene  esser 
impiegato  negli  interfilari  stretti,  in  posizioni  pcndenti,  e  nella 
lavorazione  dcl  terreno  fra  viti  coltivate  a  pergolati,  l’ultimo  in- 
vece  per  superfici  più  estese. 


L’  aratro 
aqtiila  vol- 
laorecchio 
di  Attgelo 
Menestri- 
>w(fig.  2.) 


II  vomere 
ab  c  d  e 
1’  orecchio 
(versojo) 


Fig.  2. 


(*)  Dicesi  muraglia  quella  parte  dell’  aratro,  dalla  quale  non  si  trova  1’  orecchio, 
e  durante  il  iavoro  viene  sempre  a  rasentare  il  terreno  non  ancora  smosso. 
Negli  aratri  ad  orecchio  frsso,  essendo  questo  stabilmente  a  destra,  la  mu- 
raglia  sta  sempre  a  sinistra. 
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adcc  si  possono  portare  a  piacimento  a  destra  od  a  sinistra.  La 
lunghczza  del  vomere  c  b  —  a  b  è  di  35  cm.,  quclla  dell’  orecchio 
dc  di  50  cm. 

Mediante  il  rcgolatorc  m  puossi  modificare  la  larghezza  del 
solco  ed  a  mezzo  della  rotclla  mobilc  a  sistema  americano  se  nc 
può  regolare  la  profondità. 

Questo  aratro  è  assai  adatto  alle  condizioni  telluriche  del 
Tirolo  italiano,  e  ne  è  quindi  molto  raccomandabile  la  diffu- 
sione.  (*) 

II  Rcwagliatore.  Talvolta  rendesi  consigliabile  un  lavoro  del 
tcrreno  a  profondità  maggiore  di  quella  che  potrebbesi  ottenerc 
da  un  aratro  comune,  particolarmente  se  il  sottosuolo  è  molto 
compatto,  e  debbonsi  coltivarvi  piante  a  radici  profonde  come  la 
medica,  il  trifoglio,  la  barbabietola.  Un  eccellente  stromento  per 
1’  esecuzione  di  questo  lavoro  è  il  ravagliatore  di  Holienheim 
(prezzo  20  fiorini).  Esso  ha  un  vomere  triangolare  stretto,  c,  in 
un  solco  preventivamente  aperto  da  un’aratro  comune,  smuove  la 
terra  fino  ad  una  profondità  di  50  centimetri.  Vantaggi  di  questo 
lavoro  sono:  una  maggior  penetrabilità  nel  sottosuolo  dell’umi- 
dità  e  dell’aria,  una  più  pronta  scomposizione  delle  sostanze  ali- 
mentari  contenute  nel  terreno;  un  fondo  in  tal  modo  lavorato 
risulta  meno  sottoposto  alle  consegucnze  della  siccità  e  dell’umi- 
dità,  mentre  1’  eccedente  dell’  acqua  piovana  scola  tosto  e  si  con- 
serva  nel  sottosuolo,  donde  poi  in  tempo  di  siccità  vicne  tratto 
alla  superficie  in  forza  dell’ ascensione  capillare. 

L’ Erpicc.  I  denti  appuntiti  di  ferro  battuto  debbono  essere 
ben  ripartiti,  e  ciascuno  dee  tirare  il  proprio  solco.  Gli  erpici 
leggeri  hanno  denti  di  10  centimetri  di  lunghezza,  quelli  di  medio 
peso  di  12  a  15  cm.  e  di  20  i  pesanti.  I  denti  formano  col  te- 
lajo  un’angolo  retto  od  acuto:  questi  ultimi  hanno  il  vantaggio 
che  1’  erpice  può  esserc  adoperato  tanto  ad  uso  di  crpice  leggero 
come  di  erpice  pesante ;  se  lo  si  adopera  attaccato  nella  direzione 
dell’  angolo  acuto  penetra  più  profonuo,  laddove  se  viene  attaccato 
dalla  parte  opposta,  cioè  nella  direzione  dell’angolo  ottuso,  pene- 
tra  meno.  —  Uno  dci  migliori  erpici  è  quello  a  zig-zag  di  Howard, 
tutto  costruito  in  ferro  battuto.  Esso  consta  di  tre  scompartimenti 
con  ij  denti  per  ciascuno  fissati  a  vite  ai  regoli  di  ferro  disposti 
in  zig-zag.  Su  d’  un  lato  i  denti  sono  arrotondati,  per  il  che 
1’  erpice  può  essere  usato  sia  come  stromento  leggero,  sia  come 


(*)  Reperibile  presso  lo  Stabilimento  Meccanico  con  Fonderia  di  Angcìo  Me- 
nestrina  in  Trento  al  prezzo  di  fior.  22. 
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stromento  pesante.  II  prez- 
zo  rispettivo  è  di  70  fio- 
rini.  —  Un  erpice  buono 
ed  a  buon  prezzo  è  quello 
di  Hohenheim;  questo  con- 
siste  in  un  telajo  di  legno 
di  forma  trapezoidale  cui 
sono  fissati  25  a  30  denti 
di  ferro  battuto.  II  relativo 
prezzo  è  di  circa  13  fio- 
rini.  Può  essere  costruito 
da  qualunque  falegname  e 
fabbro-ferraio. 

Altrettanto  dicasi  del- 
YErpice  Dombasle  de!  quale 
si  unisce  il  disegno  nella 
Fig.  3  collc  seguenti  os- 
servazioni  relative  alla  sua 
costruzione: 

F‘g-  5- 

b  f  =  fg  =  gh  =  hd  =  3 1  «/,o  cm. 

d  i  =  ik  =  ke  =  42  u/ioo  cm- 

l’angolo  abc  =  240,  l’angolo  acb  =  550 
»  bde  =  1080,  »  ced  =  720 

La  lunghezza  dei  denti  per  gli  erpici  leggeri  16  cm.,  per  i 
pesanti  22  cm. 

Le  cure  da  prestarsi  ai  ccrcali  consistono:  a)  nell’adattazione  di 
canaìetti  di  scolo ;  b)  nel  rompimento  della  crosta  di  ghiaccio  even- 
tualmente  formatasi  sulla  ncve;  c)  nel  ruilare  i  seminati;  d)  nel- 
1’  erpicare  il  frumento  invernengo ;  e)  nello  strapparc  le  tnalc  erbe. 

a)  I  canaletti  di  scolo  sono  necessarii  in  tutti  quegli  ap- 
pezzamenti  la  cui  pendenza  è  tale  che  per  le  acque  di  pioggia  e 

di  neve  viene  scondotta  molta  terra.  II  numero  e  la  direzione  di 

questi  canaletti  verranno  stabiliti  nel  modo  più  opportuno  in  se- 
guito  ad  un  esatto  esame  del  corso  delle  acque  in  tempo  di 
pioggia:  si  faranno  10  cm.  più  bassi  della  superficie  del  seminato, 
e  nei  campi  erti  si  disporranno  a  biscia  per  evitarc  la  formazione 
di  scanalature  longitudinali. 

/;)  Avviene  talvolta,  che  la  neve  scguita  da  pioggia  formi 
alla  superficie  una  crosta  gelata  che  non  permette  il  passaggio 
dell’  aria  in  guisa  che  le  piante  sottostanti  siano  esposte  al  peri- 
colo  di  rimanere  soft’ocate.  Per  ovviarvi  sari  d’  uopo  rompere  la 
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crosta  formatasi  con  un  erpicc  pesante  o  meglio  con  un  estirpa- 
torc,  colP  avvertenza  di  fasciare  con  pezzuolc  di  panno  le  gambe 
degli  animali  che  si  impiegano  nell’  eseguire  questo  lavoro,  chè 
altrimenti  rimarrebbero  scorticate. 

c )  Quando  i  geli  invernali  hanno  portato  sopra  terra  le  radici, 
si  rullano  i  seminati  invernali  allo  scopo  di  serrare  la  terra  attorno 
alle  radici  scoperte,  il  che  si  ottiene  con  un  rullo  pesante  ma  liscio. 

d)  I  seminati  di  frumento  invernengo  si  erpicano  in  pri- 
mavera  non  sì  tosto  la  terra  sia  abbastanza  asciutta  ondc  rompere 
la  crosta  eventualmente  formatasi  e  rcndere  per  tal  modo  possi- 
b  iie  1’  accesso  dell’  aria,  della  luce  e  del  calore  fino  alle  radici.  Per 
vero  1’  erpice  sradica  non  poche  piante,  ciò  però  non  pregiudica, 
poichè  le  lacune  vengono  tosto  riempite  dalle  piantc  rimanenti 
che  non  tardano  a  cestirc  abbondantemente.  Quanto  la  crpicatura 
primaverile  torna  utile  al  frumento  (ed  anche  agli  erbai  tempo- 
rarii  di  trifoglio)  altrettanto  sarebbe  dannosa  alla  segala  ed  all’orzo. 

e)  Le  male  erbe  più  moleste  ai  nostri  seminati  sono  la 
veccia  (Vicia  hirsuta,  vicia  sativa)  il  Convolvolus  arvensis,  viluc- 
chio  (memulola)  l’Agrostema  githago,  il  Lolium  temulentum  (loi) 
il  Bromus  secalinus  ( ventolana ).  II  maggior  danno  in  questi  paesi 
lo  arrecano  la  veccia  ed  il  convolvolo,  perchè,  avviticchiandosi  at- 
torno  allo  stelo  dei  cereali,  fìniscono  per  allettarli. 

Oltracciò  le  male  erbe  succhiano  inutilmente  il  terreno,  di- 
sturbano  od  impediscono  affatto  lo  sviluppo  dei  cereali,  diflicultano 
la  lavorazione  delle  terre,  e  perciò  sard  opera  utilissima  quella  di 
estirparle.  L’  epoca  più  favorevole  a  ciò  sarà  pria  che  i  cereali 
vegetino  allungando  lo  stelo,  chè  altrimenti  verrebbero  soverchia- 
mente  danneggiati,  il  terreno  poi  non  dovrcbbe  essere  nè  troppo 
umido  per  non  comprimerlo  di  soverchio,  nè  troppo  secco  per 
poter  sradicare  meglio,  e  quindi  distruggere,  le  male  erbe.  I  danni 
eventuali  riescirebbero  notevolmente  minori  se  tale  operazione 
potesse  eseguirsi  da  individui  scalzi. 

II  Granturco  (Zea  Mais)  è  una  fra  le  piante  più  preziose  dei 
climi  temperati,  e  ciò  non  solo  perchè  ne  costituisce  1’  alimento 
più  importante,  ma  perchè  può  coltivarsi  dopo  qualunquc  altra 
pianta,  e  riesce  persino  coltivata  senza  interruzione  nel  medesimo 
appezzamento,  purchè  se  ne  curi  una  sufficiente  reintegrazione 
dei  principii  nutritivi  sottratti.  Riesce  tanto  nei  terreni  grevi  che 
nei  leggeri,  nei  primi  darà  migliori  risultati  se  si  trovano  in  climi 
caldi,  perchè  conservano  più  a  lungo  1’  umidità.  II  granturco  non 
ama  terreni  molto  umidi,  resiste  piuttosto  alla  siccità,  purchè 
qualche  volta  interrotta  da  pioggia,  vegeta  anche  in  terre  povcrej 
ma  nelle  forti  dà  prodotti  che  non  possono  superarsi  da  alcun 


173  — 


altro  cereale.  Brama  il  tcrreno  soffice,  per  cui  è  assai  indicato  di 
ararlo  profbndamente  nell’  autunno  precedente  lasciando  i  rozzi 
solchi  sopra  inverno  fìnchè  in  primavera,  premessa  una  erpica- 
tura,  si  ara  di  nuovo  ad  una  profondità  media  e  si  eseguisce  la 
semina  in  righe.  La  distanza  migliore  fra  le  righe  è  di  63  a  6j  cm., 
quella  da  pianta  a  pianta  40  cm.  La  semina  si  fa  gettando  la  se- 
mente  a  mano  in  ogni  secondo  o  terzo  solco  e  ricoprendola  poi 
o  con  un  rastrello  o  colla  zappa  o  coll’  erpice.  Oppure,  ultimata 
1’  aratura,  si  erpica,  si  segnano  col  marcatore  linee  longitudinali 
e  trasversali  e  si  mettono  nei  punti  d’  incontro  delle  linee  tre 
granelli  alla  profondità  di  4-5  cm.  O  finalmente,  arato  ed  erpicato 
il  suolo,  vi  si  fanno  col  rincalzatore  dei  solchi  abbinati  (bine)  alla 
distanza  stabilita,  vi  si  getta  la  semente  che  si  sotterra  col  rillo 
(erpice  di  legno  senza  denti,  repega).  Quest’  ultimo  sistema  si 
pratica  qui  col  vecchio  aratro  locale ;  siccome  poi  esso  ha  un 
vomerc  troppo  largo  ed  orecchi  irregolari  e  troppo  divergenti,  la 
distanza  delle  file  non  risulta  di  63  cm.  ma  di  80-85  cm.,  il  che 
equivalc  ad  uno  spreco  di  terreno. 

La  coltura  e  la  raccolta  del  granturco  si  finno  in  questa  re- 
gione  abbastanza  razionalmente,  così  che  ci  asterremo  dal  tenerne 
parola  riservandoci  soltanto  di  dire  alcunchè  sulla  cimatura.  Questa 
consiste  nel  taglio  del  fiore  maschile  assieme  a  due  o  tre  foglie 
prossimc  ad  esso,  il  che  si  eseguisce  al  presentarsi  della  Pyralis 
silacealis  ( carrol )  onde  distruggerne  le  larve  che  nel  primo  tempo 
si  trattcngono  nel  fiore  o  li  presso.  L  meglio  far  ciò  tosto  dopo  la 
fecondazione  del  fiore  femminile  impiegando  le  cime  come  foraggio 
verde.  Se  si  calcolano  i  danni,  che  questo  insetto  produce  annual- 
mente  perforando  le  canne  del  granturco,  che  poi  ad  ogni  soffio  di 
vento  si  rompono  e  cadono,  si  dovrA  ammettere  che  tale  operazione 
è  certamente  vantaggiosa  e  che  non  si  dovrebbe  mai  trascurarla. 
La  spesa  derivante  viene  compensata  dal  foraggio  che  se  ne  ricava. 

II  raccolto  deìle  biade.  Col  raccolto  si  aspetta  presso  di  noi 
finchè  la  paglia  diventi  bianca  ed  i  granelli  del  tutto  duri,  il  che 
però  porta  seco  i  maggiori  pregiudizii :  ed  invero  nella  raccolta 
cadono  molti  granelli,  la  buccia  ingrossa  ed  il  grano  conticne 
molta  crusca  ma  farina  poca  e  bruniccia.  —  Dcvesi  invece  co- 
minciare  la  mietitura  quando  ancora  i  granelli  si  lasciano  piegare 
sotto  1’  unghia,  o,  presi  tra  i  dcnti,  si  schiacciano  con  faciliti  senza 
spczzarsi;  oppure  tostochè  la  paglia  sia  divenuta  gialla.  Le  rac- 
colte  effcttuate  quando  la  paglia  è  ancor  gialla  danno  granelli  in 
maggior  quantiti  e  di  maggior  peso,  e  producenti  una  farina  mi- 
gliore.  La  mietitura  si  eseguisce  colla  falciola,  o  colla  falce  da 
biade,  oppure  colla  macchina  mietitrue.  Colla  falciola  il  lavoro  riescc 
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più  accurato,  ma  la  spcsa  relativa  ammonta  a  circa  50  pcr  cento 
di  più  di  quello  sia  con  quello  eseguito  colla  fiilcc.  —  Colla  Hilce 
un  bracciante  può  in  10  ore  di  lavoro  mietere  un  terzo  od  anche 
metà  d’un  ettaro.  Con  una  niietitrice  bene  costruita  e  munita  di 
congegno  per  deporre  il  cereale,  possono  in  10  ore  di  lavoro  es- 
sere  mietuti  3  ettari  restando  sul  campo  disposta  la  biada  rego- 
larmente.  Le  spese  di  raccolta  colla  macchina  sono  inferiori  alla 
nietà  di  quelle  portate  dalla  mietitura  mediante  la  falce. 

l.a  trebbiatura.  I  frutti  delle  biade  si  staccano  dallo  stelo 
mediante  il  coreggiato  (selciar)  o  mediante  macchine  trebbiatrici. 
Con  queste  ultime  le  biade  vengono  trebbiate  più  accuratamente, 
e  le  spese  rclative  sono  minori. 

Di  trebbiatrici  v’  hanno  due  sistemi,  cioè  il  sistcma  a  lame, 
ed  il  sistema  a  denti.  Per  macchine  col  sistema  a  lame  conven- 
gono  meglio  motrici  idrauliche  od  a  vapore:  con  altre  forze  sono 
sempre  preferibili  macchine  col  sistema  a  denti.  Con  questc  i 
braccianti  sono  obbligati  a  continuare  il  lavoro  energicamente,  al- 
trimenti  Ia  macchina  troppo  facilmente  s’ingorga:  per  contrario 
colle  macchine  a  lame,  anche  quando  i  braccianti  lavorino  Iangui- 
damente,  cioè  tengano  la  macchina  puramente  in  movimento 
tanto  che  il  padrone  la  senta  a  funzionare,  le  biade  bensì  passano 
oltre  da  se,  ma  molti  granelli  restano  nella  paglia. 

Nell'a  trebbiatrice  a  dcnti  il  tamburo  ed  il  mantello  —  o  con- 
trobattitore  —  sono  muniti  di  denti  di  ferro  battuto,  i  c^uali,  del 
pari  la  macchina  vicne  posta  in  movimento,  passano  1’  uno  al- 
I’  altro  vicini,  investono  gli  steli  e  spogliano  le  spiche. 

Buone  trebbiatrici  a  denti  vengono  fornite  dalla  ditta  Umrath 
e  Comp.  di  Praga  pel  prezzo  di  1.  110,  dalla  ditta  Enrico  Lanz 
in  Mannheim  al  prezzo  di  f.  130. 

Una  buona 
trebbiatrice 
a  denti  con 
movimento 
a  mano  a- 
dattata  per 
le  nostre 
condizioni  è 
quella  som- 
ministrata  al 
prezzo  di 
f.  110  dallo 
Stabilimen- 
to  meccani- 


co  di  Angelo  Menestrina  in  Trento.  Come  si  può  vedere  dall’an- 
nessa  Fig.  4  questa  trebbiatrice  è  facilmentc  trasportabile  e  nel 
tempo  stesso  robusta,  essendo  tutta  in  fcrro. 


PIANTE  FORAGGERE. 

Medica,  trifoglio,  erbai  misti,  lupinella  —  colture  da  premettersi,  semina, 
raccolto,  stagionatura,  cubatura  —  Rapporti  fra  peso  e  volume.  —  Colti- 
vazione,  raccolta  e  conservazione  delle  barbabictole  da  foraggio. 

a)  La  Erba  mcdica  od  Erba  Spagna  (Medicago  sativa)  ama 
clima  caldo  e  terreno  marnoso  0  argilloso-sabbioso,  netto  da 
male  erbe,  profondo  e  ben  concimato.  Dura  da  5  a  10  anni,  e 
va  falciata  3  a  5  volte  all’anno. 

b)  II  Trifoglio  rosso  (Trifolium  pratense  sativum)  riesce 
preferibilmentc  in  clima  timido  ed  esige  terreno  uguale  come  la 
medica,  benchè  dia  buoni  risultati  ancne  in  terreni  un  poco  com- 
patti.  Dura  solo  due  anni,  e  si  faleia  due  o  tre  volte  all’anno. 

c)  Erbat  tnisti  possono  coltivarsi  anche  in  terreni  poco 
profondi  si  tenaci  che  leggeri,  ove  la  riuscita  del  trifoglio  pra- 
tense  diventa  meno  sicura.  Si  lasciano  di  solito  per  due  o  tre 
anni.  —  Buoni  miscugli  sono  : 

Per  un  terreno  leggermente  umido: 

(Trifolium  pratense  sat.)  Trifoglio  rosso  iqchilog.)  pft 
(Phleum  pratense)  Codolina  (coda  di  topo)  13  »  j'c  1 

Pei  un  terreno  più  asciutto: 

(Medicago  sativa)  Erba  medica . 14  chilog. )  per  1 

(Lolium  multiflorum)  Loglio  francese)  ....  10  »  ;  Et- 

(Dactylis  glomerata)  Erba  mazzolina,  (pannocchina)  5  »  )  taro 

Per  terreno  a  sottosuolo  umido,  acquitrinoso: 

(Trifolium  hybridum)  Trifolio  ibrido  .  .  .  ychilog.)  t 

(Lolium  multiflorum)  Loglio  francese  ...  12  »  >  * 

(Lolium  italicum)  Lolicrelht  d’Italia  (verghetta)  10  »  )  tttnro 

d)  La  Lupiiiclla  0  sano  ftetio  (Onobrychis  sativa)  per  fare 
buona  riuscita  esige  un  terreno  che  contenga  calce  e  sottosuolo 
libero  da  umidità:  verificandosi  tali  condizioni,  riesce  in  ogni 
terreno,  persino  su  pendii  calcarei  asciutti  e  pietrosi.  Dura  da  7 
a  ij  anni  e  di  due  tagli  in  un  anno. 

Le  colture  da  premettersi,  la  sernina  e  la  raccolta  delle  sopra 
indicate  piante  foraggere  sono  per  tutte  uguali.  Le  più  indicate 
colture  ua  premettersi  sarebbero  quelle  di  piante  sarchiate  ben 
concimate  (granturco,  barbabietole,  patate).  llaccolte  queste,  si 
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semina  una  qualche  specie  di  biadc  invernali  od  estive  quale  ri- 
paro  alle  tencre  pianticelle  da  foraggio.  Scegliendosi  una  specie 
invernale,  nella  primavera  successiva  vi  si  semina  il  voluto  forag- 
gio,  si  erpica  leggermente,  oppure  si  rulla.  Se  poi  si  preferisce 
coltivare  le  piante  da  foraggio  sotto  a  biade  estive,  in  primavera 
si  ara  e  si  erpica  il  terreno,  quindi  si  sernina  la  biada  e  si  erpica 
dl  nuovo:  poi  vi  si  sparge  la  semente  della  pianta  foraggera,  che 
si  sotterra  mediante  lo  strascino  (erpice  a  ramaglie  (*).  La  biada 
destinata  a  riparo  della  pianta  da  foraggio  può  essere  mietuta  in 
istato  verde,  oppure  può  attendersi  che  maturi;  nel  primo  caso 
i  foraggi  seminativi  aanno  ancora  nel  primo  anno  un  taglio  od 
anche  due,  nel  secondo  caso  o  nessun  taglio  o  solamente  uno  scarso. 

II  raccolto  dellc  piante  foraggere  comincia  quando  sono  in 
piena  fioritura ;  coll’  indugiare  cadono  molte  foglie,  ed  il  fieno 
perde  del  suo  valore  nutritivo,  e  diventa  men  facile  ad  esser  di- 
gerito.  Che  col  ritardare  il  raccolto  si  guadagni  più  foraggio  come 
si  crede  da  certuni  è  piuttosto  illusione  che  realtà. 

Quando  si  caricano  piante  foraggere  che  abbino  lo  stelo 
grossolano,  resistono  mcglio  al  peso,  cioè  non  si  comprimono,  c 
perciòa  peso  pari  hanno  maggior  volume  di  quellc  meno  dure  che 
furono  falciate  a  tempo  debito;  ed  è  per  questo  che  la  quantitA 
sembra  maggiore.  Si  noti  che  dopo  la  fioritura  non  si  verifica 
alcun  aumento  nelle  sostanze  alimentari.  —  II  raccolto  delle  piante 
foraggere  si  fa  o  colla  falce,  o  con  falciatrice  a  macchina,  la  sta- 
gionatura  poi  si  eifettua  con  metodi  molto  diversi.  Col 
metodo  generalmente  usato  succede  una  considerevole 
perdita  di  foglie;  e  per  questo  è  meglio  lasciar  disteso 
il  foraggio  raccolto  solamente  quel  tanto  di  tempo  chc 
occorre  perchè  appassisca  bene.  L’  ultcriore  processo 
dclla  stagionatura  lo  si  ottiene  disponcndo  il  foraggio 
cosi  appassito  in  piramidi  o  su  impalcature  (cavaletti), 
ove  lo  si  lascia  senza  voltarlo  finchè  venga  tempo  ai 
condurlo  nel  fienile  dove  si  avrà  cura  di  disporlo  bcne 
comprimendolo  in  cataste  regolari  e  bene  pettinate. 

I  cosidetti  cavalletti  sono  rapprescntati  neUa  Fig.  5 
notando  chc  tutta  la  lunghezza  ab  si  suol  tenere  di 
2  m.,  e  che  le  distanze  fra  i  piccoli  a  e,  ed,  d  c,  cb 
sono  tutte  eguali  a  50  cm. 

La  costruzione  dclle  piramidi  si  rileva  dalla  Fig.  6, 
circa  la  quale  si  osserva  che,  a  risparmio  della  robu- 


(*)  Rapporto  alle  proprietà  deJle  sementi:  pure^ga,  for^a  germinativa,  vaìore  effettivo, 
veggasi:  II  controllo  delle  sementi,  a  pag.  184. 


—  177  — 


stezza  altrimenti  richiesta  dal  legname  conficcato  in  terra  e  desti- 
nato  a  sostenere  le  pertiche  (pali)  orizzontali,  se  ne  possono 
assicurarc  le  duc  testate  con  un  filo  di  ferro  attaccato  alle  rispettive 
sommiti  stirato  obliquamente  e  legato  ad  un  piuolo  da  confic- 
carsi  ncl  terreno.  Proporzioni  consigliabili  per  le  piramidi  sono  : 
alt.  2  m.,  largh.  alla  base  2  m.,  lungh.  6  m.;  ammessc  tali  mi- 
sure,  ne  occorreranno  in  media  7  per  ogni  Ettaro  di  terreno 
coltivato  a  piante  foraggere.  Lo  strato  del  foraggio  ammassatovi 
sari  di  circa  25  cm. 


Fig.  6. 

Cubatura  della  catasta:  Quando  non  è  possibile  pesare  il  fieno 
nella  tradotta  al  fienile,  avvi  un  modo  di  rilevarne  il  peso,  almeno 
in  via  approssimativa,  mediante  la  cubatura  facendone  opportuna 
applicazione  allo  spccchietto  che  segue.  Se  la  catasta  ha  la  forma 
di  un  prisma  (fino  alla  gronda  del  coperto),  il  volume  rispettivo 
equivale  alla  lunghezza  moltiplicata  per  lo  spessore  e  per  l’altezza 
della  catasta.  Se  ha  la  forma  d’  una  piramide  (continuando  fin 
sotto  al  coperto  dalla  gronda  in  su),  si  moltiplica  la  lunghezza 
per  lo  spessore,  il  prodotto  si  divide  per  3,  il  quoziente  che  ne 
risulta  si  moltiplica  per  1’  altezza,  e  quest’  ultimo  prodotto  equi- 
vale  al  volume  della  piramide.  —  Per  esempio:  se  la  catasta  ha 
•una  lunghezza  di  10  metri,  lo  spessore  di  5  metri,  l’altezza  fino 
alla  gronda  di  altri  5  metri,  e  di  là  fino  alla  cima  un’  altezza 
di  4  metri, 

il  volume  del  prisma  inferiore  sarà  10x5x5=:  250  m.  cubi 
»  della  piramide superiore sarà  10x5x4=  66 >/2  »  » 

~1  -  .. 

Somma  3  ióYgm.cubi. 

Conosciuto  per  tal  modo  il  volume,  non  sarà  difficile  eruirne 
il  peso  valendosi  del  seguente  specchietto  contenente  il  rapporto 
fra  il  peso  dei  principali  foraggi  ed  il  volume  relativo. 

12 
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100  chilogrammi  di 

hanno  il 
volume  di 
metri  cubi 

100  chilogrammi  di 

hanno  il 
volume  di 
nietri  cubi 

Fieno  di  prato,  fino  .  . 

0.87-0.90 

Erba  e  trifoglio  verde(Me- 

»  »  grossolano 

O.99-I.OO  I 

dica)  ...... 

0.28-0.31 

Ficno  di  lupinclla,  0  trifo- 

Foglie  di  rapa  .... 

0.25-0.28 

glio . 

I.05-I.24 

Barbabietole  (radici)  .  . 

0.15-0.16 

Paglia  di  biade  invernen- 

Patate  e  topinambur  .  . 

0.14-0.16 

ghe . 

0.99-1. 10 

Rape  (radici)  .... 

0.17-0.20 

Paglia  di  biade  estive 

1.24-1.56 

Pula(le  glume  che  ricopro- 

Steli  di  iegumi  .... 

1.61-1.85  1 

no  i  granelli  de’cereali) 

1.4  3- 1.49 

Su  questa  base  la  catasta  di  fìeno,  di  cui  più  sopra,  che 
aveva  il  volume  di  metri  cubi  316, 

se  di  fieno  fino  peserebbe  316  :  0.9  =:  351  quintali; 
se  di  fieno  grossolano  316:  1.0  =  316  » 

Coìtivaxione  delìe  barbabietole  da  foraggio.  Fra  le  diverse  specie 
di  terreni  si  appropriano  preferibilmente  alla  coltura  delle  barba- 
bietole  i  terreni  profondi  argillosi-sabbiosi  od  i  marnosi.  Falliscono 
del  tutto  in  terreni  sabbiosi  asciutti,  ed  in  terreni  argillosi  umidi. 
—  II  campo  ove  vanno  coltivate  le  barbabietole  deve  venire  srnosso 
in  prccedenza  due  volte  e  fortemente  concimato.  La  seconda  ara- 
tura  deve  essere  profonda  il  più  possibile,  ed  eseguirsi  in  prirna- 
vera  avanti  la  semina;  il  campo  quindi  viene  erpicato,  e  si  passa 
alla  sentina  alla  fine  di  aprile.  Per  questo  si  tracciano  col  rigatore 
linee  distanti  l’una  dall’  altra  50-65  centimetri,  e  nelle  linee  stesse 
si  depongono  ogni  25-30  centimetri  di  lunghezza  3  a  4  granelli 
di  semente.  —  Si  può  anche  verso  la  metd  di  aprile  seminare  le 
barbabietole  in  piccole  aiole  ben  riparate,  e,  quando  le  radici  hanno 
raggiutito  la  grossezza  del  tubo  di  una  penna,  passare  al  trapianto 
mantenendo  le  sopraindicate  distanze.  —  Tostochè  le  barbabietole 
sono  nate,  oppure,  nel  caso  del  trapianto,  tostochè  hanno  messe 
radici,  vengono  sarchiate,  e  tosto  dopo  si  riduce  ogni  singola 
posta  ad  una  pianta  sola.  Alla  prima  zappatura  può  seguirne  una 
seconda  se  il  terreno  è  infestato  da  mal’  erbe,  e  presto  dopo  una 
lcggera  rincalzatura. 

La  raccolta  comincia  quando  le  foglie  ingialliscono  o  quando 
sono  da  temcrsi  i  primi  geli.  Le  barbabietole  vengono  estratte 
dal  terreno  colle  mani  o  colla  zappa  o  colla  forca  da  letami,  si 
liberano  dalla  terra  che  vi  aderisce  mediante  coltello  a  taglio  ot- 
tuso,  quindi  si  tagliano  le  foglie  assieme  alla  testa  verde  della 
radice.  —  Le  foglie  vengono,  ancora  fresche,  usate  per  foraggio, 
e  le  barbabietole  ripulite  si  conservano  per  1’  inverno  in  cantine. 
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Quantità  di  scmente  richiesta  per  la  semina  di  un  Ettaro  di  terreno 

. 

a 

spaglio 

11  llle 

a 

spaglio 

a  Ule 

Kttolitri 

Ettolitri 

Frumcnto  invernengo 

2.6-3.J 

1. 5-2.0 

Ginapa . 

2. 1-4.2 

— 

»  marzuolo  . 

Segala  inverncnga .  . 

30-3-4 

2.3-34 

I. 5-2.0 
I. 5-2.0 

chilogrammi 

»  marzuola  .  .  . 

2-S-3-3 

1 .6-2. 1 

Mudica  (Krba  spagna) 

15-30 

Orzo  a  due  ranghi .  . 

2-6-3 .5 

I. 5-2.2 

Erba  vetturina  (Meli- 

»  »  quattro  ranghi 

2. 2-3.0 

1. 4-2.0 

lotus  otlìcinalis)  .  . 

10-18 

»  »  sci  ranghi  .  . 

1. 9-2.6 

1. 3-1.8 

Trifoglio  rosso  .  .  . 

10-12 

»  invemengo.  .  . 

2.2-3.0 

14-2.0 

»  incarnato  . 

15-28 

Avena . 

3 -2-4-8 

3.0-3. 5 

»  bianco  (repens) 

6-9 

Miglio . 

0.5-0. 5 

0.2-0. 5 

»  ibrido  .  .  . 

7-t2 

Granturco . 

- 

0.3-04 

Lupinella  (Onobrv- 

Piselli  . 

2. 6-3. 2 

2. 1-2. 5 

chis  sativa)  .... 

95-100 

Lenti . 

1. 6-2.1 

I.0-I.5 

i-S-i-7 

Patatc . 

900-1  500 
500-800 

Veccia  comune  .  .  . 

2. 1-2.6 

Topinambur . 

— 

Saraceno . 

14-1.6 

1.2-1.3 

B.arbabietole  da  fo- 

Lupino  bianco .... 

1. 5-1.8 

raggio . 

8-12 

»  giallo  .... 

1 4-1-5 

t-3-1-4 

Rape  di  secondo  rac- 

Lino . 

2. 2-4.2 

1. 8-2.0 

colto . 

- 

2-4 

Prodotto  medio  di  un  F.ttaro  di  terreno 


coltivato  a 

Kieno 

Kg. 

Urani, 

Kttolitri 

radici  tub«  ri 
ecc. 

Kflf. 

Paglia.  fibre, 
stéli,  foglie 
occ. 

Krumento  invernengo 

_ 

18-27 

_ 

1000—3200 

.  marzuolo 

— 

14—22 

— 

800—2100 

Segala  invernenga 

— 

16 — 2-1 

— 

1200—3600 

Orzo . 

— 

10—26 

— 

1200—2200 

Avena . 

— 

86—38 

— 

ir»oo — :uwu) 

Miglio . 

— 

ir>— 88 

— 

1200—2100 

Mais . 

— 

30 — r»o 

— 

2100— 1000 

Hiselli . 

— 

15 — 21 

— 

1800— 2JIK) 

I.enti . 

— 

13—27 

— 

«50—1200 

Veccia  comune  .  . 

— 

i:»— 18 

— 

1000—1800 

Saraceno  . 

— 

2:>— 30 

— 

1100—2:100 

I.upino  giallo  .  .  . 

2000 — 5000 

— 

1200—1500 

1 100— 2100 

*  bi&nco  .  . 

— 

16-21 

— 

1000—2000 

I.ino  p.  llbre  .  .  . 

— 

— 

— 

2200—1000 

*  p.  semi  .  .  . 

— 

20—21 

— 

ieoo— 3000 

Canapa  . 

— 

— 

300—1200 

1200—5500 

Medica . 

4000— 6500 

— 

000—800 

3000 

Krlia  vetturina  .  . 

3(MM) — 

— 

«00— !HM) 

2000— 3:4» 

Trifoglio  rosso  .  . 

3000—5000 

— 

300 — 100 

1000—2000 

•  incamalo . 

8000— 30(K) 

— 

300— 100 

2000—2500 

»  bianco  .  . 

2000—8800 

— 

300—500 

1000— M00 

»  ibrido  .  . 

2000—3000 

— 

150—300 

1000 

I.upinella  .... 

1800—4000 

15—25 

— 

1000—18000 

Pafate . 

. 

— 

— 

900— 20000 

800—2-100 

Topinambur  .  . 

. 

- 

— 

12U06— 2-1000 

3500—15000 

Barbabietole  .  .  . 

. 

— 

18000— 28000 

1600—7000 

Rape  di  secondo  raccolto 

1  - 

— 

10000— 2:*ooo 

2500—5000 
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o  mcglio  in  fosse  del  sistcma  dei  silò  (*) :  A  tale  scopo  si  scavi 
una  fossa  profonda  30  centimetri,  larga  da  un  metro  ad  un  me- 
tro  e  mczzo,  lunga  secondo  il  bisogno.  In  qucsta  si  stratificano 
le  barbabietole  all’  altezza  di  un  mctro  in  forma  di  piramide 
(comc  i  piovcnti  dcl  tctto  d’  una  casa)  si  ricoprono  con  un  po’  di 
paglia  o  foglie,  c  finalmcnte  con  terra  pcr  lo  spessorc  di  40-60 
centimetri.  Per  uno  sfogo  ai  vapori  che  si  sviluppano  nei  mucchi 
di  barbabietole,  si  prestano  vcntilatori  fatti  di  assicelle  che  si  di- 
spongono  sul  vertice  del  silò  alla  distanza  di  5  metri  uno  dal- 
l’altro  cd  in  modo  che  la  loro  base  sia  ad  immediato  contatto 
colle  barbabietole.  —  Quando  le  barbabictole  devonsi  usare  pcr 
foraggio,  si  apre  il  silò  ad  una  estremità,  si  leva  il  bisogno  pcr 
2  a  7  giorni  e  si  ricopre  con  paglia  o  stramc.  Man  mano  che 
si  ripongono  le  barbabietole  nel  silò,  si  misurano  con  una  cassa 
per  sapere  poi  il  peso  complessivo  della  quantità  raccoltavi. 
Esempio:  La  cassa  ha  la  lunghezza  di  m.  1.50  la  larghezza  di 
1  metro,  l’altezza  di  70  centimetri:  conseguentemente  la  sua  ca- 
pacità  1.5  x  1  x  0.7  =  1.05  metri  cubici;  ora  se,  come  appa- 
risce  dallo  specchietto  a  pag.  178  100  chilogrammi  di  barbabietole 
hanno  il  volume  di  0.16  metri  cubici,  la  cassa  colle  misure  indicate 
contcrri  i.oj  :  0.16  zz:  656  Kg.  e,  supponendo  che  ne  fossero  state 
riposte  50  cassc,  la  quantità  complessiva  delle  barbabietole  collocate 
nel  silò  ammonterebbe  a  656  Kg.  x  50  =  32800  Kg.  =  328  quintali 
di  barbabietole. 


(*)  Si  chiamano  silò  quetle  fosse,  nelle  quali  si  stratificano,  ammonticati  a  pi- 
ramide  c  diligentemcnte  copcrti,  i  foraggi  verdi,  specie  il  mais,  per  con- 
scrvarli  verdi  e  somministrarli  tali  al  bcstiame  durante  l’inverno. 


PRATICOLTURA 


Riduzione  a  prato  —  QuantitA  c  qualità  delle  sernenti  occorribili,  loro  controllo. 

Ridu^ione  a  prato.  Nella  riduzionc  di  un  prato  si  guardi  so- 
pratutto  che  il  terreno  sia  buono  e  libero  da  malerbe.  Rendesi 

fierciò  consigliabile  coltivarvi  con  abbondante  concimazione  nel- 
’  anno  precedente  una  qualche  pianta  che  debba  essere  durante 
il  periodo  di  vegetazione  sarchiata  due  volte  e  rincalzata.  Dopo 
la  rispettiva  raccolta,  ancor  in  autunno,  si  ara  il  suolo  due  volte 
e  lo  si  lascia  in  rozzi  solchi  durante  l’inverno.  Nella  primavera 
lo  si  ara  di  nuovo,  lo  si  erpica  accuratamente,  vi  si  semina  ed 
erpica  1’  avena  per  riparo  al  foraggio,  poi  si  semina  quel  miscu- 
glio  di  piante  foraggere  che  presentasi  più  confacente,  e  lo  si 
ricopre  collo  strascino  (erpice  a  ramaglie).  La  biada  destinata  a 
riparo  o  si  lascia  finchè  maturi  o  si  falcia  allo  stato  verde.  È 
però  preferibile  mieterla  allo  stato  verde  tostochò  mette  la  spica, 
giacchè  in  tale  caso  possonsi  ottenere  nell’  anno  stesso  due  tagli, 
le  piantc  da  foraggio  acquistano  più  vigore  e  più  facilmente  su- 
perano  i  rigori  invernali.  Nel  caso  che  dopo  il  secondo  taglio 
cresca  ancora  qualche  poco  d’  erba,  non  si  deve  permettere  che 
venga  pascolata,  perchè  nelle  orme  lasciate  dagli  animali  si  rac- 
coglie  1’  acqua,  e  questo  porterebbe  di  consoguenza  che  pel  gclo 
e  disgelo  il  terreno  si  dilaterebbe  c  contrarrebbe  di  continuo, 
scoprendo  e  portando  in  alto  le  radici  che  cost  disseccherebbcro 
e  con  esse  le  piante  ancora  tenerc.  —  Lo  specchietto  a  pa».  182 
indica  i  diversi  miscugli  di  piante  foraggere  più  adatti  alle  diverse 
specie  di  terreni. 

Riguardo  alle  proprictà  delle  sementi  di  trifoglio  e  di  altri 
foraggi,  veggasi  alla  runrica  «Controllo  delle  sementi». 
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Semente  occorribile  per  un 

Ettaro 

di  terreno 

SPECIE 

umidoar- 

irrigaliilo  |non  irriRabile 

gilloso  e 

pe- 

leg- 

pe- 

leg- 

sahhioso 

sante 

fforo 

sante 

frero 

CHILOGRAMMI 

Avena  elatior  (Vena  maggiore)  (Pajola) 

— 

— 

4 

7 

8 

Agrostis  stolonifera  (Agrostide  strisciante, 

Migiio  d’acquitrino) . 

5 

— 

3 

5 

S 

Alopecorus  pratensis  (Coda  di  volpe,  co- 

dino  di  prato) . 

— 

6 

s 

— 

— 

Anthoxantum  odoratum  (Paleino  odoroso) 

— 

— 

I 

I 

I 

Avena  flavescens  (Gramigna  bionda)  .  . 

— 

2 

— 

— 

— 

Cvnosurus  cristatus  (Coda  di  canc,  Grami- 

gna  canajola) . 

3 

4 

4 

4 

s 

Dactvlis  glomerata  (Mazzolina,  pannoc- 

china) . ,  .  .  . 

— 

5 

— 

5 

6 

Festuca  pratensis  (Paleo  dc’  prati)  .  .  . 

6 

6 

6 

4 

— 

Holcus  lanatus  (Sagginclla  sclvatica)  .  . 

6 

— 

— 

— 

Lolium  italicum  (Loliierella  d'  Italia)  Ver- 

gbetla . 

— 

4 

— 

3 

s 

Lolium  percnne  (Lollierella  inglesc)  .  . 

— 

3 

S 

Phlcum  pratense  (Codoiina,  coda  di  topo) 

— 

2 

3 

3 

4 

Poa  pratensis  (Poa  pratense)  .... 

3 

— 

6 

6 

6 

Poa  trivialis  fPoa  comune) . 

7 

6 

— 

— 

— 

Festuca  arundinacea  (Paleo  doppio)  .  . 

4 

— 

— 

— 

— 

Trifoliuni  pratense  sativum  (Trifoglio  rosso) 

3 

3 

3 

3 

Irifolium  repens  (Trifoglio  bianco)  .  . 

— 

2 

2 

2 

2 

Trifolium  hvbridum  (Trifoglio  ibrido)  . 

3 

— 

37 

43 

42 

43 

45 

II  controllo  deììe  sementi.  In  nessun  ramo  dell’  agricoltura  v’  ha 
tanta  ciarlattaneria  ed  inganno  nellc  vendite  come  precisamente 
in  questa  delle  sementi  da  foraggio.  II  mercante  di  sementi  può 
con  tutta  faciliti  spacciare  la  propria  merce  cattiva,  e  talvolta  fal- 
sificata  di  proposito,  perchò  può  essere  sicuro  che  1’  agricoltore 
in  questo  rapporto  ne  sa  poco  o  nulla.  Nel  Tirolo  meridionale  il 
più  delle  sementi  viene  venduto  di  solito  da  girovaghi  o  diretta- 
mente  agli  agricoltori  allettati  dai  prezzi  apparentemente  bassi  o  a 
mezzo  dei  bottegai  dei  singoli  luoghi  che  ne  assumono  lo  smercio 
al  minuto.  Si  badi  che  in  tutte  le  sementi  di  trifoglio  e  medica  di 
simili  provcnienze  che  vennero  sottoposte  ad  esame  si  riscontrò 
la  Cuscuta  (erba  lova),  e  perciò  furono  trovate  inadoperabili.  II 
più  era  falsificato,  oltrechè  con  semi  della  Medicago  lupulina,  an- 
che  con  sabbia  tinta;  di  alcune  specie  di  sementi  persino  non  ne 
germogliò  nemmeno  un  granello.  Ma  vediamo  poi  con  questi 
supposti  prezzi  moderati  come  stia  la  cosa  in  realti.  Un  venditore 
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girovago  che  si  trovava  in  Trento  in  primavera,  vendctte  ioo 
chilogr.  di  trifoglio  rosso  a  36  fiorini.  Di  vera  semente  di  trifoglio 
rosso  vi  si  riscontrò  il  14%,  di  questo  14%  s°l°  d  33  P- % 
capace  di  germogliazione :  il  valore  effettivo  per  consegucnza  si 
ridusse  al  4  '/2  p.  °/0;  così  la  semente  adoperabile  venne  a  costare 
8  fiorini  al  chilogrammo.  Le  ditte  Gius.  Jcvewein  e  Wallpach 
di  Schwanenfeld  in  Innsbruck  invece,  (entrambi  le  quali  hanno 
sottoposto  le  loro  sementi  al  controllo  della  stazione  sperimentale 
provinciale),  vendettero  il  trifoglio  rosso  in  ragione  di  fiorini  66 
per  ogni  100  chilogrammi.  Nel  controllo  si  riscontró  di  seme 
puro  il  97%;  di  questo,  1’ 86  p.  °/0  atto  alla  germinazione, 
quindi  il  valore  effettivo  dell’  83  °/0;  dondc  viene  che  il  seme 
adoperabile  andò  a  costare  solo  79  soldi  al  chilogrammo.  (*)  In 
base  a  ciò  la  semente  a  prezzo  basso  venne  a  costare  dieci  volte 
di  più  di  quclla  che  apparentemente  presentavasi  più  cara.  —  Una 
semente  ancora  più  a  buon  prezzo  veniva  venduta  da  altro  giro- 
vago  che  per  100  chilo.  di  medica  dimandava  solo  30  fior.  (presso 
Jenewein  e  Schwanenfeld  si  vende  a  f.  90),  ma  !a  semente  com- 
perata  non  germinò,  e  cosi  i  30  fiorini  furono  danaro  sprecato. 
—  Per  garantire  gli  agricoltori  dagli  inganni  di  venditori  di  se- 
menti,  presso  la  stazione  sperimentale  provinciale  fu  istituita  una 
stazione  di  controllo,  la  quale  si  dichiarò  disposta  ad  esaminare 
le  sementi  comperate  dai  singoli  agricoltori  ed  alla  più  lunga 
entro  2-3  settimane  riferire  sul  risultato  dell’esame,  e  ciò  gratui- 
tamente  e  verso  semplice  produzione  alla  stazione  d’  un  campione 
rispettivo  (50-100  grammi)  preso  in  confronto  di  due  testimoni 
e  suggellato.  In  base  al  suesposto  si  consiglia  agli  agricoltori  di 
commettere  la  merce  solo  a  quelle  Ditte  che  sottopongono  la 
loro  merce  al  giudizio  di  una  stazione  di  controllo  e  ne  garan- 
tiscono  in  procenti  la  purezza,  la  forza  germinativa  e  1’  efìettivo 
valore ;  giacchè  con  ciò,  nel  caso  che  dall*  esame  tra  il  valore 
effettivo  garantito  ed  il  verificato  risulti  una  differenza  superiore 
a  5  o/0;  o  vi  si  scoprano  semi  di  Cuscuta,  esse  si  obbligano  a 
prenderla  di  ritorno  a  proprie  spese,  ed  indennizzarne  corrispon- 
dentemente  il  committente.  La  direzione  della  Stazione  sperimen- 
tale  ha  eccitati  tutti  i  venditori  di  sementi,  persino  quelli  per  i 
quali  il  traffico  in  semcnti  è  secondario,  a  sottoporre  la  propria 
mcrce  al  controllo,  offrendo  di  eseguire  una  completa  analisi  per 
la  sola  contribuzione  di  50  soldi  per  campione  (in  altre  stazioni 
per  ogni  esame  si  esigono  5-8  fiorini) ;  ofterse  anzi  rapporto  alla 


(*)  Per  ispiegarc  questi  calcoli  vcdi  il  prospetto  del  Risultato  delle  atialisi 
a  pagina  184. 
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Cuscuta,  di  esaminare  le  sementi  gratuitamente:  ma,  dacchè 
ad  onta  di  tutto  questo  si  cbbe  dai  più  una  risposta  ripulsiva, 
dobbiamo  senz’  altro  avvertire  gli  agricoltori  che  si  guardino  da 
simili  traffichi.  I  giornali  della  provincia  indicheranno  annualmente 
tutte  quelle  ditte  raccomandabili  che  si  sottopporranno  al  con- 
trollo  delle  sementi ;  e  la  Stazione  sperimentale  sari  sempre  pronta 
a  corrispondere  prontamcnte  ad  ogni  richiesta  le  informazioni  che 
i  proprietarii  di  fondi  fossero  per  dirigerle.  —  Ma  anche  facendo 
acquisti  presso  negozianti  che  si  sottoposero  al  controllo,  è  però 
necessario  che  1’  agricoltore  stesso  faccia  esaminare  le  scmenti, 
giacchè  può  succedere,  come  anche  effettivamente  successe,  chc  la 
stessa  merce  garantita  sia  inadoperabile.  —  Quale  differenza  passi 
nei  singoli  depositi  di  semente,  lo  prova  il  prospetto  seguente  nel 
quale  sono  csposti  il  minimo,  massimo  c  medio  in  purezza,  facoltd 
germinativa  e  valore  effettivo  riscontrato  in  ogni  specie  delle  più 
importanti  semcnti  negli  esami  intrapresi  nell’  anno  p.  p. 


=  '§• 

SPECIE 

Purezza  0/0 

Facoltà  germi- 
nativa  % 

Valore 
effettivo  O/o 

5  ~ 

HT - 

'*  «• 
X  rì 
7t  C 

mini- 

rna 

1 

c 

?  « 

Se 

c 

‘c  © 

is 

medio 

massi- 

mo 

27 

Trifolium  pratense  sativum 

')Ó2 

92 

98 

ì),9 

81 

100 

3)  12 

76 

96 

11 

»  rcpens  .... 

67 

87 

94 

60 

74 

9' 

55 

65 

81 

9 

»  hybridum  .  .  . 

89 

92 

99 

55 

55 

68 

52 

40 

59 

>2 

Medicago  sativa  .... 

75 

90 

IOO 

0 

81 

97 

0 

74 

95 

10 

Onobrychis  sativa .... 

97 

99 

lOOj 

42 

7' 

«9 

42 

70 

87 

16 

Lolium  perenne  .... 

7' 

90 

99 

4 

62 

82 

5 

6l 

77 

15 

Lolium  italicum  .... 

42 

)h 

89 

20 

50 

7Ò 

10 

28 

4' 

14 

Avena  elatior . 

54 

h5 

82 

0 

55 

70 

0 

55 

56 

10 

Poa  pratensis . 

50 

68 

95 

I 

IÒ 

i2: 

I 

12 

25 

8 

Phleum  pratense  .... 

»7 

94 

98 

68 

79 

92 

59 

72 

80 

l6 

Dactvlis  glomerata  .  .  . 

44 

75 

97 

O 

45 

67 

0 

50 

52 

II 

Festuca  pratensis  .... 

81 

89 

97 

0 

46 

70 

0 

40 

64 

? 

Alopecorus  pratensis  .  .  . 

24 

62 

85 

2 

5 

17 

I 

5 

I  I 

6 

Avena  flavesccns  .... 

0 

O 

0* 

0 

0 

ol 

0 

0 

0 

7 

Cvnosurus  cristatus  .  .  . 

20 

42 

70 

0 

10 

20 

0 

6 

12 

2 

Holcus  lanatus . 

48 

54 

60 

0 

5 

6 

0 

2 

4 

1 

Fcstuca  arundinacea  .  .  . 

80 

80 

80 

5 

5 

5 

4 

4 

4 

*)  Purena  62  %  significa  chc  in  100  grammi  di  semente  crano  contenuti 
soli  62  grammi  di  vera  semente  dcl  toraggio  di  cui  portava  il  nomc. 

2)  Facoltà  germinativa  1 9  0/q,  vuol  dire  chc  di  100  granclli  posti  a  gcrmo- 
gliare  solo  19  gcrminarono. 

3)  Valore  effettivo  1 2  »/0  lo  si  ottiene  moltiplicando  la  cifra  che  rappresenta 
la  purezza  per  quclla  della  facolti  geminativa  e  dividendo  il  prodotto  pcr  100. 
In  questo  caso  62  x  19  —  n.8,  oppurc  in  cifra  tonda  12%. 


100 
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ANIMALI 


Importanza  dell’ allevamcnto  degli  animaii  nelle  regioni  alpine.  —  Le  ra/.ze 
bovinc,  in  gencrale,  nel  Tirolo.  —  Caratteri  distintivi  d’  un  buon  toro, 
d’ una  buona  vacca  lattifera,  d’una  buona  razza  bovina  da  ingrasso.  —  II 
cambio  dci  dcnti  in  rapporto  coll’  età  dei  cavalli,  idem  dci  bovini.  Loro 
età  conveniente  per  la  nproduzione.  —  Durata  del  caldo  c  della  gestazione 
delle  fcmmiue  —  Modo  di  rilevare  il  peso  vivo  dei  bovini  a  mezzo  del 
nastro  metrico.  —  Alimentazione  degli  animali  domestici. 

Natura  fu  prodiga  al  Tirolo  delle  condizioni  più  favore%roli 
per  1’  allevamento  del  bestiame.  Le  alpi  forniscono  durante  l’estate 
il  foraggio  estivo;  le  valli,  comc  purc  i  monti  bassi,  ij  necessario 
foraggio  invernale.  Lc  pioggie  frequenti  in  molte  valli  favoriscono 
la  vegetazione  delle  erbe,  ma  rendono  incerta  e  costosa  la  produ- 
zione  delle  biade,  per  il  che  rendesi  indicato  limitare  questa,  e 
dedicare  invece  la  superficie  risultantc  alla  coltivazione  dei  foraggi. 
Particolarmentc  ncl  Tirolo  meridionale  rendesi  raccomandabile  di 
estendere  la  produzione  dei  foraggi  onde  aumentare  il  numero 
degli  animali  e  con  essi  la  quantita  dei  concimi  in  misura  corri- 
spondente  alla  maggior  estensione  data  alla  viticoltura. 

L’aumento  della  superficie  a  foraggi  porterebbe  per  naturale 
conseguenza  anche  un  miglioramento  delle  condizioni  del  bestiame, 
e  conseguentemente  un  aumento  della  rendita  rispettiva;  s’ ag- 
giunga  a  ciò  che  i  prezzi  del  bestiame  sono  in  continuo  crescere; 
e  per  la  chiusa  dei  passi  al  bestiame  delle  steppe  non  è  più  a 
temersi  concorrcnza  veruna.  Invece  i  prezzi  delle  biade  tendono 
continuamente  a  ribassare  per  la  colossale  importazione  americana, 
ed  in  breve  il  grano  costenl  di  più  a  produrlo  che  a  comperarlo 
sul  mercato.  —  Oltre  a  ciò  ai  paesi  alpini  si  apre  uno  smercio 
dei  loro  bestiami  nelle  altre  provincie  austriache  ove  si  coltivano 
biade  in  quantità  ed  ove  esistono  molte  fabbriche.  Quelle  provin- 
cie,  piuttosto  che  per  l’allevamento  di  animali,  utilizzano  i  cascami 
delle  loro  fiibbricne  ed  i  loro  grani  da  foraggio  per  1’  ingrassa- 
mento  di  animali  da  macello,  pei  quali  trovano  un  largo  spaccio 
sul  mercato  di  Vienna;  e  per  questo  sono  costrette  a  ritirare  gli 
animali  da  razza,  come  pure  parte  di  quelli  da  ingrasso  dai  paesi 
alpini. 
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Le  razze  bovine. 

I  caratteri  più  sicuri  per  distinguere  le  razze  bovine  sono  le 
dimensioni  delle  diverse  parti  dclla  tcsta  (Vedi  Fig.  7). 

a)  La  distan~a  fra  le 
cortia  (a  b). 

b)  La  larghega  della 
fronte  (cd)  che  si  misura 
tirando  una  linea  retta  sulla 
meti  delle  occhiaje  dal- 
l’una  all’altra  parcte  ester- 
na  dei  cerchi  orbitali. 

c)  La  lunghega.  della 
fronte  (mn)  che  si  rnisura 
dalla  sommità  della  protu- 
beranza  occipitale  (m)  fino 
al  punto  di  congitinzione 
delle  ossa  frontali  colle  na- 
sali.  Per  rilevare  questa 
rnisura  negli  animali  vivi 
serva  di  norma  che  la  li- 

Fig-  7-  nea  rispettiva  partendo  dal 

punto  sopraindicato  va  a  terminare  all’incirca  alla  linea  orizzon- 
tale  che  congiunge  la  metà  delle  occhiaje.  Di  quì  continuando 
questa  linea  nno  alla  parte  nuda  del  naso,  (muffalo),  si  trova  la 
lunghezza  della  parte  inferiore  della  testa  (no). 

d)  La  larghegga  dellc  guancie  (tu),  che  è  costituita  dalla 
distanza  tra  l’uno  e  l’altro  zigomato  mascellare. 

e)  La  larghegga  minima  della  fronte  (rs),  che  si  misura 
nella  parte  più  stretta  sotto  le  corna  e  precisamente  dall’  uno  al- 
1’  altro  degli  spigoli  laterali,  dell’  osso  frontale,  spigoli  che  si  pal- 
pano  facilmente  colle  dita. 

Secondo  la  forma  della  testa  i  bovini  si  dividono  in  quattro 
tipi  fondamentali,  cioè:  i.°  quelli  a  testa  corta,  2°  quelli  a  corna 
corte,  3.0  quelli  a  fronte  spaziosa,  4.0  la  razza  primitiva.  Siccome 
nel  Tirolo  questi  quattro  tipi,  ad  eccezione  di  quello  a  fronte 
spaziosa,  sono  rappresentati  in  copia,  dobbiamo  quì  passare  in  ri- 
vista  i  contrassegni  caratteristici  ai  ciascun  tipo;  quindi  descrive- 
remo  più  da  vicino  le  razze  rispettive  diffuse  nel  Tirolo.  Comin- 
cieremo  dalla  razza  a  testa  corta,  la  più  frcquente. 

1.  La  ragga  a  testa  corta,  (Bos  taurus  brachycephalos)  ha  la 
maggiore  diffusione  nella  parte  oricntale  del  Tirolo  —  Duxerthal, 
Pusterthal  (Pusteria),  Zillerthal.  —  II  corpo  è  ben  tarchiato,  testa. 
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gambe  e  tronco  corti.  —  La  lunghezza  della  fronte  uguaglia  la 
larghezza,  e  la  larghezza  della  parte  più  stretta  della  fronte  è  egua- 
le  alla  larghezza  delle  guancie,  la  fronte  in  niezzo  alle  occhiaje 
sporgenti  è  molto  concava  ed  a  ridossi,  molto  larga  la  parte  in- 
feriore  della  testa  fino  al  naso;  le  corna  lunghe;  tra  le  corna  sta 
una  forte  sporgenza  che  porta  un  lungo  ciuffo  di  peli ;  il  collo  è 
corto  con  giogaja.  piccola,  il  petto  largo. 

a)  La  ragga  di  Dtix  è  di  colore  nero  bruniccio  senza  mar- 
che  particolari,  frequentemente  la  basc  della  coda  porta  una 
macchia  bianca.  II  muffalo  e  la  lingua  d’un  grigio  piombo,  la 
pelle  grossa  spugnosa,  meno  aderente  ai  rauscoli,  mammeìle  piccole, 
appena  visibili  le  vene  lattifere,  e  la  coda  alquanto  grossa;  il  che 
tutto  conduce  ad  ammettere  una  scarsa  proauzione  di  latte.  La 
media  produzione  di  latte  d’ un  animale  ammonta  appena  a  1500 
Litri,  e  per  questo  è  preferibile  l’allevamento  di  animali  di  questa 
razza  per  la  macellazioue.  II  professore  D.r  Wilkens  caratterizza 
la  razza  di  Dux  come  la  più  adatta  per  la  macellazione  sopra  ogni 
.altra  del  continente  europeo,  ca  pace  di  dare  una  carne  ancor  mi- 
gliore  della  razza  Schornthorn  a’  Inghilterra,  dalla  quale  sola  può 
essere  superata  nclla  suscettibilità  all’  ingrasso.  Si  riscontra  prin- 
cipalmente  nel  Duxerthal  e  nel  Wattenthal. 

b)  La  ragga  di  Pusteria.  Le  reg  ioni  da  essa  occupate  sono 
tutta  la  Pusteria,  e  la  sinistra  sponda  dell’  Eisack.  II  colore  domi- 
nante  è  rosso  con  macchia  bianca  sul  dorso  e  sulla  fronte,  non 
di  rado  anche  sul  petto  e  sul  ventre,  come  pure  sui  fianchi:  rara- 
mente  si  riscontra  il  mantello  nero  pezzato.  II  peso  medio  d’una 
vacca  viva  ammonta  a  500  chilog.  Gli  organi  lattiferi  sono  debol- 
mente  sviluppati,  e  per  questo,  come  nella  razza  di  Dux,  l’idoneità 
alla  macellazione  presentasi  in  sommo  grado. 

c)  La  ragga  di  Zillerthal  trovasi  nella  valle  omonima.  II 
suo  colore  è  rosso-bruno-castagno :  il  muffalo  rosso  chiaro  o  color 
piombo,  la  testa  considerevolmente  più  lunga  che  presso  la  razza 
di  Dux.  La  rendita  in  latte  è  piccola,  e  perciò  anche  questa  razza 
presentasi  atta  alla  macellazione. 

2.  I  Bovitti  a  corna  corte  (Bos  Taurus  brachycerus)  riscon- 
trasi  nella  Svizzera  orientale  e  media,  nel  Vorarlberg,  Oberinnthal, 
Algau  (Baviera  meridionale)  e  nella  valle  di  Rendena.  La  fronte 
della  razza  a  corna  corte  è  quadrata,  cioè  la  lunghezza  della  fronte 
uguaglia  la  larghezza  ed  eguali  dimensioni  ha  la  parte  inferiore 
della  testa.  Frammezzo  alle  corna  sta  una  protuberanza  con  ciuffo 
di  peli:  il  pelame  è  d’ un  solo  colore  dal  nero  bigio  scuro  fino 
al  bianco  grigio.  In  tutti  gli  individui  di  questa  razza,  sul  muso 
e  nella  cavità  dell’orecchio  il  pelo  si  presenta  di  tinta  più  chiara. 
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a)  La  ra^a  di  Oberinntbal  abita  la  valle  di  auesto  nome  e 
le  sue  valli  confluenti.  II  suo  colore  è  d’un  giallo  chiaro,  o  grigio 
più  o  meno  scuro.  La  ossatura  è  sottile;  e  tutti  gli  organi  latti- 
leri  bene  sviluppati.  II  peso  vivo  d’  una  vacca  oscilla  tra  280  e 
450  chilog.  e  la  rendita  annuale  in  latte  tra  1500  e  2000  litri  per 
capo;  ma  con  buon  trattamento  si  riscontrano  rendite  ancor  mag- 
giori.  Cosi  p.  e.  il  Sig.  ispettore  T.  Marck  in  Straschnitz  in 
Moravia  da  24  vacche  di  Obcrinnthal  ottennc  una  rendita  media 
giornaliera  di  7  l/i0  Litri  per  ciascuna.  Presso  di  lui  le  vacchc  di 
Óberinnthal  furono  più  produttive  in  latte  delle  Olandesi,  di  quelle 
di  Ruhland,  di  Pinzgau,  Strassnitz,  c  Lavanthal. 

b)  La  ratga  di  Rendena  si  riscontra  nelle  Giudicarie  e  spe- 
cialmente  nella  valle  di  Rendena:  il  pelo  è  castagno  bruno  con 
tinta  più  chiara  tra  il  giallo  e  il  grigio  sulla  linca  dorsale  nella 
cavitA  dcll’orecchio  nella  parte  inferiore  del  muso  e  nel  ciuffo  fra 
le  corna.  La  pelle  è  sottile,  elastica,  stcmma  e  vene  lattifere 
grandi,  ed  in  genere  benc  sviluppati  gli  altri  segni  lattiferi.  Questa 
razza  in  quanto  a  produzione  di  latte  stà  allo  stesso  livello  della 
razza  di  Óberinnthai. 

3.  La  rax^a  primitiva  (Bos  taurus  primigenius)  è  la  più  dif- 
fusa:  a  questa  apparticnc  il  bestiame  pczzato  tedesco  delle  regioni 
basse,  il  podolico-ungarico,  il  romanesco  c,  nel  Tirolo,  la  razza  di 
Ulten.  La  forma  della  testa  della  razza  primitiva  è  la  seguente: 
fronte  più  lunga  chc  larga  ed  amebdue  queste  misure  più  corte 
di  quelle  dclla  parte  infcriore  della  testa.  La  linea  fra  le  corna  è 
quasi  diritta,  grosse  le  corna  al  loro  attacco,  ed  alla  loro  base 
munite  d’  una  specie  di  corona  di  piccole  nodosità  ossee. 

a)  La  ra^a  di  Ulten  (Val  d’Adige)  trovasi  pura  nella  valle 
dì  Ulten  vicino  a  Merano,  e  pura,  non  però  del  tutto,  in  una 
parte  delle  valli  di  Fiemme  e  di  Non.  II  colore  è  grigio  chiaro 
o  bianco  argcntino;  ossatura  grossa,  piccole  le  mammelle,  la  pelle 
grossa  e  tesa,  fortemente  sviluppata  la  parte  posteriore  del  corpo, 
cogli  arti  rispettivi  piuttosto  airitti,  per  il  che  questa  razza  si 
presta  molto  opportunamcnte  al  tiro.  II  peso  vivo  dei  vitelli  ap- 
pena  nati  è  in  proporzione  significantemente  maggiore  di  queilo 
dei  vitelli  d’  altre  razze  indigene.  La  valle  di  Ulten  si  dedica  prin- 
cipalmente  all’  allevamento,  specie  di  animali  da  tiro,  che  in  gran 
parte  smercia  in  Italia,  ma  anche  in  paese,  a  prezzi  molto  van- 
taggiosi. 

Oltre  a  queste  razze  pure  trovansi  ancor  a  Nord-Ovest  del 
Tirolo  la  razza  di  Pinzgan  ed  in  molte  valli  miscugli  dei  tipi 
sopra  descritti.  Cosi  per  esempio  nella  valle  dell’  Adige  nei  din- 
torni  di  Rovereto  riscontrasi  l’incrociamento  del  bestiame  di  Val- 
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d’Adige  con  quello  di  Rendena  ed  Oberinnthal.  Da  Trento  a 
Lana  trovansi  prodotti  dell’  incrociamento  della  razza  di  Vald’  A- 
dige  con  quella  di  Oberinnthal;  in  Vintschgau,  incrociamenti  si- 
mili,  però  con  prevalenza  del  sangue  della  razza  delle  valli  dcll’Eno, 
che  frequcntemente  vi  è  rappresentata  con  soggetti  puri.  Anche 
nclla  valle  di  Non  riscontrasi  la  razza  di  Ulten  alquanto  incrociata 
con  quella  di  Oberinnthal,  come  pcrsino  in  Val  di  Sole  trovansi 
molti  individui  della  razza  Bos  taurus  brachycerus  (razza  a  corna 
cortc). 

Da  queste  brevi  descrizioni  è  facile  vedere  che  nel  Tirolo  si 
hanno  razze  distinte,  tanto  da  macello  (Dux  e  Pusteria)  come  da 
latte  (Oberinnthal  e  Rendena)  come  pure  da  tiro  (Ulten),  anche 
certe  razze  incrociate  si  presentano  assai  idonee,  così  ad  esempio 
quclle  di  Vintschgau  e  Val  di  Sole,  per  cui  non  è  neccssario  di 
introdurre  razzc  forestiere  per  migliorare  le  indigene. 

I  caratteri  distintivi  di  m  btton  toro  da  ra%ga,  sono:  testa 
leggera,  corna  liscie,  orecchi  piccoli,  narici  molto  dilatate,  collo 
che,  senza  essere  pesante,  si  lega  in  bella  proporzione  col  tronco, 
petto  largo  e  molto  prolungato  in  basso,  corpo  cilindrico,  pelle 
fina  non  troppo  cedevole,  gamba  sottile,  e  corta  la  parte  sotto  il 
ginocchio,  coscie  ripiene  e  rotonde,  unghia  corta  e  liscia,  scroto 
sostenuto  non  troppo  penzolante. 

Contrassegni  d’una  buona  vacca  lattifera  sono:  ossatura  minuta, 
testa  leggera  con  corna  sottili  e  lucide,  collo  sottile  faldoso,  cro- 
ciera  larga,  coda  sottile  e  lunga,  pclle  fina  ed  elastica,  palama 
lucido  e  hno,  mammelle  grandi  floscie  dopo  la  mungitura,  le  vene 
lattiferc  assai  sporgenti  nelle  loro  spire  con  cavità  graude  e  pro- 
fonda  (fontana),  stemma  grande  con  peli  fini  e  corti,  (capezzoli 
numerosi  fanno  ptesuntere  buono  sviluppo  delle  glandule  lattifere) 

Qualitd  caralleristicbe  d’  ttna  buona  raxja  bovina  da  ingrasso 
sono:  Petto  profondo,  pelle  grossa  ma  pastosa,  cedevole,  facile  a 
smuoversi  dai  muscoli;  testa  piccola,  leggera;  collo  corto,  sottile; 

gimbe  cortc,  tendenza  a  pingucdine  all’  anguinaja,  sulle  costole 
lse  e  prcsso  la  base  della  coda. 


Il  CAMBIO  DEI  DEN’TI  NEL  CAVALLO,  E  RICONOSCLMENTO  DELL’etÀ 

RISPETTIVA. 

a)  Denti  da  latte  (dentini) 

I  picozzi  spuntano  ancor  prima  o  tosto  dopo  la  nascita. 

I  mezzani  4  a  5  settimane  dopo  la  nascita. 

I  cantoni  639  settimane  dopo  la  nascita. 
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b)  Cambio  dei  denti. 

I  picozzi  cadono  a  2  '/2  -  3  anni  )  e  vengono  rimpiazzati  dai 

I  mezzani  »  »  3  */2  -  4  »  >  denti  stabili  più  larghi  e 

I  cantoni  »  »  4  x/2  -  5  »  )  più  forti. 


All’eti 

di  anni 

NEI  PICOZZI 

NEI  MEZZANI 

NEI  CANTONI 

6 

la  fava  dentale  è 

la  fava  dentale  è 

la  fava  dentale  è 

scomparsa,  restano 
sole  traccie. 

profonda  2  mm. 

profonda  4  mm. 

7 

detto 

la  cavità  è  scompar- 
sa,restanosole  trac- 
cie. 

la  caviti  dentale  è 
profonda  2  mm. 

8 

detto 

detto 

la  fava  è  scomparsa. 

9 

la  fava  è  scomparsa 

la  fava  dei  denti  su- 

la  fava  dei  denti  su- 

anche  nei  denti  su- 

periori  è  profonda 

periori  è  profonda 

periori. 

2  mm. 

4  mm. 

10 

detto 

cavitd  detta  scom- 
parsa. 

si  riduce  a  2  mm. 

1 1 

detto 

dctto 

scomparisce. 

12-17 

la  faccia  dentale 

passa  dalla  forma 

ovale  alla  rotonda 

prinu  nei  picozzi, 

poi  nei  mezzani,  ed  infine  nei  cantoni. 

18-23 

la  faccia  dentale  dei  picozzi  da  rotonda  diventa  triango- 

lare,  prima  nei  picozzi,  quindi  nci  mezzani,  finalmente 
nei  cantoni. 

Il  cambio  dei  denti  kei  bovini  e  riconoscimento 

DELLA  RISPETTIVA  ETÀ. 


D  E  N  T  I  D  A  L  A  T  T  E 

I  denti  stabili  riem- 

Incisivi 

Tempo 

del  loro  spuntare 

Uscita  nell’  ctA 
’  di: 

piono  i  vuoti  lasciati 
all’  età  di : 

Picozzi 

alla  nascita 

1  */*  - 1 V2 ann' 

2  anni 

Primi  mezzani 

alla  nascita 

2Vr "  2 '/2  ann' 

3  anni 

Secondi  mezzani 

2  settinune 
dopo  la  nascita 

3V4-3V2  anni 

4  anni 

Cantoni 

3  settimane 
dopo  la  nascita 

i'U  -  4V2  ann> 

r 

j  anni 
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Dopo  il  6.°  anno  di  etA  si  può  riconoscere  l’eta  dei  bovini 
dal  logoramento  dei  denti :  così  nell’  etd  di : 

8  anni  i  picozzi  sono  ridotti  molto  più  piccoli  che  in  un’animale  di  2  anni 

9  anni  i  mezzani  »  »  »  »  »  »  »  »3  » 

10  anni  i  mezzani  secondi  e  i  cantoni  »  »  »  »  4  » 

Ad  eti  più  avanzata  gli  incisivi  non  si  toccano  più,  e  restano 

più  isolati. 

Oltrechè  pei  denti,  1’  eti  della  vacca  si  contrassegna  anche 
per  le  corna.  —  La  loro  superlìcie  per  due  anni  resta  liscia:  al 
principio  del  terzo  anno  formasi  un’  anello  attorno  alla  loro  base ; 
al  quarto  se  ne  forma  un  secondo,  ecc.  Nelle  vacche  che  ancora 
nel  secondo  anno  si  sottoposero  alla  monta  il  primo  anello  si 
sviluppa  un’  anno  prima. 

Età  convhniente  dei  bovini  per  la  riproduzione. 

Toro.  Un  toro  ben  nutrito  nella  gioventù  può  essere  mode- 
ratamente  usato  pel  salto  ad  un’  anno  e  mezzo  d’  et;\.  A  due  anni 
la  sua  attitudine  diventa  completa  fino  a  j  o  6  anni. 

Vacca.  Una  vitella  bene  sviluppata  deve  essere  coperta  non 
prima  del  suo  secondo  anno  d’eti.  —  Fino  ai  12  anni  si  con- 
serva  capace  dei  migliori  prodotti  successivamente  va  in  genere 
diminuendo  il  latte,  ed  i  rispettivi  vitelli  sono  più  dcbili. 

NuMERO  DELLE  FEM.MINE  ALLE  QUALI  PUÒ  BASTARE  UN  SOLOMASCHIO. 


S  P  E  C  I  E 

M  O  N  T  A 

libera 

a 

mano 

Cavalle . 

35  a 

40 

40 

a 

50 

Vacche . 

30  a 

40 

5« 

a 

60 

Pecorc . 

35  a 

45 

60 

a 

70 

Capre . 

40  a 

60 

— 

Scrofe . 

15  a 

20 

25 

a 

35 

Durata  del  caldo  nelle  FEMMINE. 

II  maschio  è  sempre  disposto  all’accoppiamento:  questo  però 
non  può  essere  utilizzato  a  tale  scopo  che  al  punto  culminante 
del  caido  della  femmina.  La  durata  ed  il  ricorrere  del  calore 
appariscono  dal  segucnte  specchietto: 
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Specie 

Durata  del  caldo 

Rinovarsi  del  cal- 

do  dietro  non  se- 
guita  fecondazione 

Rinovarsi  del  cal- 
do  dopo  il  parto 

Cavalla 

25-35 

ore 

dopo  8-iogiorni 

dopo  9-14  giorni 

Vacca 

25-35 

» 

»  21-28  » 

»  28-38  » 

Pecora 

25  -  35 

» 

»  14-21  » 

»  42-185  »(*) 

Scrofa 

35-40 

» 

»  21-28  » 

»  42-5  6  » 

La  durata  della  gestazione.  Tencndosi  nota  del  giorno 
in  cui  avvenne  la  monta,  si  può  stabilire  approssimativamente  il 
giorno  in  cui  dee  succedere  il  parto  valendosi  dello  specchietto 
seguente: 


Specie 

T E M P O  D  ELLA  GESTAZIO N E 

Minitno 

Ordinario 

Massimo 

Cavalla 

Vacca 

Pecora 

Scrofa 

1 1  ntcsi  ossia  3  30  gior. 
8  »  »  240  » 

4*/a »  »  >35  » 
2^/5 »  »110» 

1 1 1/3  niesi  ossia  340  gior. 

9  */*  »  »  285  » 

5  »  »150» 

4  »  »120» 

14  mesiossia420gior. 
11  »  »  330  » 

5V3»  »  160  » 

4I/3»  »  130  » 

Modo  di  rilevare  il  peso  vivo  dei  bovini  per  mezzo 

DEL  NASTRO  METRICO  (CORDA). 

In  molti  casi  presentasi  necessario  stabilire  il  pcso  vivo  degli 
animali,  questo  si  eruisce  o  con  una  bilancia  apposita,  od  anche 
con  molta  esattezza  col  nastro  metrico  (corda).  I  casi  nei  quali 
all’  agricoltore  può  occorrere,  di  conoscere  il  peso  vivo  degli 
animali  sono  assai  frequenti,  per  es. :  i.°  Vuol  vendere  un  ani- 
male  ingrassato  al  macellajo,  2°  Vuole  sapere  quanti  animali  possa 
nutrire  col  foraggio  raccolto,  3.0  Vuole  determinare  le  razioni 
giornaliere  proporzionate  alle  varie  specie  e  categorie  di  animali. 

Col  nastro  diviso  in  centimetri  si  stabilisce  secondo  il  Prof. 
Pressler  il  peso  vivo  degli  animali  ncl  modo  seguente:  Si  procura 
che  1’  animale  stia  diritto,  e  su  suolo  possibilmente  piano,  e  me- 
diante  assistenza  si  prende  la  misura  del  petto  (P)  al  qual’intento 
gli  si  passa  il  nastro  dalla  punta  del  garrese  (**)  fra  le  gambe 
anteriori  per  tornare  alla  punta  medesima  e  si  legge  la  misura. 


(*)  L’ultimo  terminc  (di  185  giorni)  indica  lo  spazio  di  tempo  che  si  lascia 
passare  tra  il  parto  e  I’accoppiamento  successivo. 

(**)  Quella  parte  cne  è  al  di  sopra  delle  spalle  e  posteriormente  all’ incollatura 
dove  forma  una  prominenza  corrispondente  alle  prime  vertcbre  dorsali. 
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PROSPETTO  per  la  delermina^ione  del  peso  vivo  d’  un  bove  tnedianlc  la 
miMirn  dei  pelto  (P)  e  quellet  delia  hin^hex^a  <  I.)  (in  ccntimetri). 


L. 

P.  172 

174 

176 

178 

180 

330 

813 

832 

852 

871 

891 

.100 

831 

850 

870 

896 

910 

.170 

8G0 

880 

900 

921 

942 

P.  182 

184 

186 

188 

190 

2U0 

755 

771 

788 

805 

822 

.100 

77 1 

793 

815 

833 

850 

.110 

807 

821 

842 

801 

879 

.120 

833 

851 

809 

888 

9)7 

S30 

8;i9 

877 

897 

910 

935 

.140 

881 

901 

924 

944 

904 

330 

91 1 

931 

951 

972 

992 

.100 

937 

957 

978 

999 

1020 

.170 

903 

984 

1005 

1027 

1049 

.180 

989 

1010 

1032 

1055 

1077 

.100 

1015 

1037 

1000 

1083 

1105 

P.  192 

194 

196 

198 

200 

.110 

897 

916 

935 

955 

974 

.120 

920 

916 

905 

985 

1005 

3.10 

955 

975 

996 

1016 

1037 

.140 

984 

1005 

1026 

1047 

1068 

330 

1013 

1035 

1056 

1078 

11U0 

300 

1012 

1064 

1086 

1108 

1131 

.170 

1071 

1091 

1116 

1139 

1162 

380 

1100 

1123 

1146 

1170 

1194 

300 

1129 

1 153 

1177 

1201 

1225 

400 

1158 

1182 

1207 

1231 

1257 

410 

1187 

1212 

1237 

1262 

1288 

P.  202 

204 

206 

208 

210 

320 

1020 

1046 

1007 

1087 

1108 

330 

1058 

1579 

1100 

1121 

1140 

340 

1090 

1111 

1133 

1155 

1178 

330 

1122 

1141 

1166 

1189 

1212 

300 

1154 

1177 

1200 

1223 

1247 

370 

1186 

1209 

1233 

1257 

1282 

.180 

1218 

1242 

1266 

1291 

1316 

.1011 

1250 

1275 

1300 

1325 

1351 

400 

1282 

1308 

1313 

1359 

1386 

410 

1314 

1340 

1366 

1393 

1420 

420 

1316 

1373 

1400 

1427 

1455 

L. 

P 

.  212 

214 

216 

218 

220 

330 

1  165 

1 187 

1209 

1232 

1254 

.140 

1200 

1223 

1240 

1209 

129! 

\.1.'iO 

1235 

1259 

1282 

1306 

1310 

'.100 

1271 

1295 

1319 

1344 

1368 

370 

1306 

1331 

1356 

I3SI 

1400 

.180 

1341 

1307 

1392 

1418 

1144 

.190 

1377 

1403 

1429 

1  456 

1482 

400 

1412 

1439 

1406 

1493 

1 5*20 

410 

1447 

1475 

1502 

1530 

1558 

420 

1483 

151 1 

1539 

1568 

1590 

430 

1518 

1547 

1576 

1605 

1 635 

P 

.  222 

224 

226 

228 

230 

330 

1355 

1379 

1404 

1429 

1454 

300 

1394 

1419 

1444 

1470 

1496 

370 

1432 

1458 

1484 

1511 

1537 

380 

1471 

1498 

1524 

1551 

1579 

390 

1510 

1537 

1561 

1592 

1620 

400 

1548 

1576 

1604 

1633 

1602 

410 

1587 

1616 

1644 

1074 

1703 

420 

1626 

1656 

1685 

1715 

1745 

130 

1064 

1095 

1725 

1756 

1787 

440 

1703 

1734 

1765 

1796 

1828 

430 

1742 

1778 

1805 

1837 

1870 

P 

2.12 

2.14 

2.16 

238 

240 

.160 

152-2 

1548 

1575 

1602 

1029 

370 

1504 

1591 

1018 

1646 

1670 

380 

1006 

1634 

1662' 

1691 

1719 

390 

1649 

1677 

1706 

1735 

1764 

400 

1691 

1720 

1750 

1780 

1810 

410 

1733 

1763 

1793 

1824 

1855 

420 

1775 

1806 

1837 

1809 

1900 

430 

1818 

1849 

18«! 

1913 

1945 

4  40 

1800 

1892 

1925 

1958 

1990 

430 

1902 

1935 

1968 

2002 

2030 

400 

1944 

1979 

2012 

2046 

2083 

P 

242 

244 

246 

248 

230 

380 

1748 

1777 

1806 

1836 

1865 

390 

1794 

1824 

1854 

1884 

1914 

400 

1840 

1870 

1902 

1932 

1964 

NB.  I  numcri  in  corsivo  sotto  la  rubrica 
la  rubrica 


_  rappresentano  la  lunghczza,  quclli  sotto 
P  la  circonferenza  del  petto,  i  numeri  semplici  i  cocfficienti. 
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Si  prendc  quindi  la  niisura  dcl  tronco  applicando  la  corda  alla 
parte  anteriore  del  pctto,  tirandola,  sopra  cntrambi  i  lati  verso  al 
di  dietro,  sotto  la  coda.  Questa  misura  dà  la  lunghezza  (L).  Per 
ogni  inistira  di  grossaga  e  di  lunghegga  serve  quale  coefficiente  una 
delle  cifre  esposte  uel  prospetto  a  pag.  193  moltiplicata  pei  nutneri  qui 
sotto  indicali  secondo  la  specie  e  lo  stato  degli  aniniali: 

per  hovi  da  tiro  magri  39  tarchiati  40  grassi  41 

per  bovi  giovani  »40  »  41  »  42 

per  vacche  »42  »  43  »  44 

e  divisa  per  100,  dalla  quak  operaxione  cinerge  in  chilogrammi  il 
peso  della  hestia  misurata. 

Ksempio:  Un  bue  da  tiro  magro  misura  al  petto  202  ccnti- 
metri,  la  sua  lunghczza  è  350  ccnt.  Sccondo  il  prospctto  che  se- 
gue,  il  coefficieute  per  questc  duc  cifre  ò  1122,  il  numero  corri- 
spondentc  allo  stato  alfa  forma  dell’ animale  è  39;  moltiplicate 
assieme  queste  due  cifre  daranno  43758;  diviso  questo  prodotto 
per  100,  si  avrà  437.58  cifra  corrispondcntc  al  peso  dell’ animale 
in  chilogrammi,  quindi  in  cifra  rotonda  438  cnilogrammi.  Una 
vacca  vecchia  ben  nutrita  a  pari  misurc  di  petto  c  di  lunghczza, 
e  quindi  a  pari  coefficiente  di  quello  sopra,  dovrebbe  pesare 
(1122  x  44)  —  Kg.  493,68,  od  in  cifra  rotonda  Kg.  494.  Sic- 
100 

chè  il  coefficiente  da  moltiplicarsi  pcr  una  dellc  cifre  già  indicate 
(39  ad  incl.  44  secondo  i  casi),  si  trova  all’  intcrsezione  delle 
linee  in  testa  alle  quali  vi  sono  le  misurc  rilevate  sì  della  circon- 
ferenza  del  petto  (P),  che  della  lunghezza  (L). 


Aumentazione  degli  animali  domestici. 

Gli  alimenti  che  si  danno  agli  animali  domcstici  devono  com- 
porsi  di  tali  sostanzc  che,  non  solo  possano  esscre  mangiate  vo- 
lontieri,  ma  contengano  anche  certc  quantità  di  sostanze  nutritive 
che  sono  indispensabili  alla  produzione  di  calore  animale  c  di 
forza,  al  risarcimento  di  sostanze  animali  perdute,  ed  alla  forma- 
zione  di  uuove,  quali  sarebbero  sangue,  carne,  ossa,  grasso,  latte 
ecc.  Ogni  foraggio  contiene  sostanze  alimentari  inorganichc  ed 
organiche.  Le  prime  si  riscontrano  abbondanti  in  ogni  foraggio 
con  esclusione  di  certi  cascami  di  fabbriche,  come  p.  e.  nella  poìpa 
di  patate,  nei  residui  di  raffinerie  di  zuccheri,  i  quali  presso  di 
noi  non  si  usano,  e  perciò  npn  occorrc  occuparsene.  Più  impor- 
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t.mti  per  l;i  nutrizione  dedi  animali  domestici  si  presentano  le 
sostanze  alimentari  organiclie.  Queste  si  dividono  in  idrati  di  car- 
bonio  (materie  estrattive  libere  d’azoto),  materie  proteiche  (so- 
stanze  azotate)  e  sostanze  grasse.  —  Le  materie  proteiclie  scrvono 
aila  produzione  della  sostanza  animale  (sangue,  carne,  grasso, 
latte,  peli  ccc.);  gli  idrati  di  carbonio  per  la  produzione  del  calore 
animale;  e  la  sostanza  grassa  tanto  per  la  formazione  di  sostanza 
animale,  come  anche  per  la  produzione  di  calore.  Quest’  tiltima 
ha  un  valore  nutritivo  due  volte  e  mczza  superiore  agli  idrati  di 
carbonio.  —  In  generale  in  una  buona  nutrizione  delle  vacche 
lattifere  e  dei  buoi  da  tiro,  le  sostanze  libere  d’azoto  dovrebbero 
preponderare  sopra  le  sostanze  azotate  dal  quintuplo  al  sestuplo; 
di  modo  che,  per  esempio  secondo  il  D.r  Grouven,  una  vacca 
lattifera  del  peso  vivo  di  iooo  Kgr.  deve  ricevere  giornalmente 
pel  proprio  nutrimento  in  sostanze  proteiche  Kg.  2.64,  in  idrati 
di  carbonio  Kg.  13.83,  in  sostanze  grasse  Kg.  0.81.  Se  dunque 
si  moltiplica  la  sostanza  grassa  0.81  per  2.5  (giacchè  questa  ha 
un  valore  nutritivo  due  volte  e  mezza  superiore  agli  idrati  di 
carbonio)  ed  il  prodotto  relativo  2.025  si  aggiunge  agli  idrati  di 
carbonio  (13.83  +  2.02),  si  avrA  15.85,  somma  che,  diyisa  pcr  la 
sostanza  proteica  (15.85:  2.64),  dard  6;  per  conseguenza,  la  pro- 
porzionc  delle  sostanze  azotate  in  confronto  a  quelle  libere  di 
azoto  risulta  1 :  6  (uno  sta  a  sei). 

Se  ora  si  vuole  verificare  quanti  chilogrammi  di  peso  vivo, 
ovvero  quanti  capi  di  bovini  maschi  o  femmine  in  proporzione 
del  peso  rispettivo  si  possono  nutrire  per  un  dato  tempo  col 
foraggio  prodotto,  e  quanto  dei  diversi  foraggi  sia  da  sommini- 
strarsi  agli  anintali  giornalmente,  devesi  prima  conoscere  di  quantc 
sostanze  nutritive  (proteina,  idrati  di  carbonio,  grassi)  abbisogna 
giornalmente  un  capo  di  bestiaine  d’ un  dato  peso  vivo,  e  quali 
quantiti  delle  diverse  sostanze  alimentari  siano  contenute  nei  di- 
versi  foraggi. 

Come  si  disse  sopra,  secondo  il  D.r  Grouven  1000  chilogrammi 
di  peso  vivo  di  vacche  laltifere  (anche  tori)  esigono  quale  razione 
giornaliera  di  foraggio:  Kg.  2.64  di  sostan^e  proteiche,  Kg.  i).S) 
di  idrati  di  carbonio,  Kg.  0.81  di  sostan^e  grasse  —  nella  propor- 
zione  di  una  parte  di  sostanze  azotate  a  sei  parti  di  sostanze  non 
azotate,  e  1000  chilogranuni  di  peso  vivo  di  buoi  da  lavoro  esi- 
gono:  Kg.  3.74  di  sostan^e  proteiche,  Kg.  14.11  di  idrati  di  car- 
bonio  e  Kg.  0.7/  di  sostan^e  grasse. 

Cosi  ad  esempio  i  rapporti  fra  i  principi  nutritivi  per  la  ra- 
zione  giornaliera  d’  una  vacca  di  ordinarie  dimensioni,  che  in  media 
peserà  400  Kg.,  si  ottenanno  mediante  la  seguente  proporzione: 
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PROSPETTO 

della  mtdia  quautità  di  soslange  nutritive  contenute  nei  foraggi  generalmente  in  uso. 


Aoqtia 

SOSTANZK  NUTKITIVK 

Proporzio- 
nc  fra  le  so- 
stanze  azo- 
tateele  non 
azotale 

DEL  FORAGGIO 

ii 

s* 

azotate 

(protoi- 

ehe) 

non 
azotate 
(Idrati  di 
carbonio) 

grassc 
(nelle  non 
azotate) 

1.  GRANI 

Frumento.  .  .  . 

14.4 

85.0 

13.0 

67.6 

1.5 

1:  5.2 

Scgala . 

14.3 

85.7 

11.0 

69.2 

2.0 

1:  6.3 

Orzo . 

14.7 

85.3 

10.0 

64.1 

2.1 

1  :  6.4 

Avena . 

13.7 

86.3 

11.2 

62.6 

6.0 

1  :  5.5 

Granturco  .  .  . 

14.4 

85.6 

10.0 

68.0 

7.0 

1  :  6.8 

Saraccno  .... 

14.0 

86.0 

9.0 

59.6 

2.5 

1:  6.6 

Fava  cavallina  .  . 

14.8 

85.2 

23.9 

46.1 

1.3 

1:  1.9 

Piselli . 

86.8 

22.4 

56.7 

2.5 

1  :  2.5 

Semi  di  lino  .  . 

12.0 

88.0 

22.0 

54 

37.0 

1  :  2.4 

Fagioli  bianchi .  . 

14.8 

85.0 

26.3 

51.7 

2.2 

1  :  2 

II.  FIENI 

Fieno  di  prato  .  . 

14.3 

85.7 

8.2 

41.3 

2.0 

1:  5 

Guaime  .... 

14.3 

85.7 

9.5 

45.7 

2.4 

1:  4.8 

Trifoglio  rosso  .  . 

16.7 

83.3 

13.4 

29.9 

3.2 

1:  2.2 

»  bianco  . 

16.7 

83.3 

14.9 

34.4 

3.5 

1:  2.3 

»  ibrido 

16.7 

83.3 

15.3 

29.2 

3.3 

1:  1.9 

Medica  .... 

16.0 

84.0 

13.1 

33.8 

2.3 

1:  2.6 

Lupinclla  .  .  . 

16.0 

84.0 

13.1 

37.2 

2.5 

1:  2.8 

Trifoglio  incarnato 

17.0 

83.0 

13.8 

34.4 

3  2 

1:  2.6 

Avena  c  Veccia  . 

16.7 

83.6 

12.0 

3i).Ó 

2.3 

1:  2.8 

III.  FORAGGI  VERDI. 

Erba  di  prato  .... 

71.9 

28.1 

3.1 

12.9 

0.8 

1:  4.2 

Trifoglio  rosso .  . 

79.3 

20.7 

3.7 

9.6 

0.8 

1:  2.6 

»  bianco  . 

80.5 

19.5 

3.5 

8.0 

0.8 

1  :  2.3 

»  ibrido 

82.7 

17.3 

3.2 

7.3 

0.7 

1:  2.3 

Mcdica  .... 

77.6 

22.4 

3.5 

9.0 

0.6 

1:  2.6 

Lupinclla .... 

79.8 

20.2 

3.2 

8.8 

0.6 

1:  2.7 

Trifoglio  incarnato 
Melichetti  (Strametti 

82.1 

17.9 

2.9 

7.4 

0.7 

1:  2.5 

)  verdi . 

82.0 

18.0 

1.2 

10.7 

0.4 

1:  9 

Saraceno  .... 

87.5 

12.5 

1.5 

5.0 

0.5 

1:  3.7 

Foglie  di  barbabietola  .  . 

90.5 

9.5 

1.9 

4.6 

0.5 

1  :  2.4 

IV.  PAGLIE. 

Biade  invernenghe 

(media) 

15  4 

84.0 

2  6 

31.5 

1.0 

1  : 12.1 

»  estive 

» 

15.4 

84.6 

3.0 

35.6 

1.5 

1  :  12.9 

Steli  di  leguminose 

» 

14.9 

85. 1 

8.0 

31.6 

1.5 

1  :  3.9 

»  »  granturco . 

14.0 

86.0 

3.0 

39.0 

II 

1  : 13.3 

V.  RAOIGI 

Patate  .... 

75.0 

25.  ‘ 

2.0 

21.0 

0.3 

l  :  10.5 

Topinanibur.  .  . 

80.0 

20.0 

2.0 

15.6 

05 

1  :  7.8 

Barbabietole .  .  . 

88  0 

12.0 

1.1 

9.1 

0.1 

1  ;  8.3 

Rape . 

91.5 

8.5 

0.8 

5.9 

0.1 

1:  7.4 

VI  CASOAMI  01  FABBRICHE. 

Crusca  di  birra  .  .  .  . 

1 

|76.9 

23.1 

4.8 

11.1 

1.6 

1:  2.3 

Orzo  tallito  .  .  , 

11.0 

89.0 

24.5 

38.3 

3.5 

1  :  1.6 

Crusca  di  frumento 

.  .  J 14.0 

86.0 

13.3 

41.5 

3.2 

1  :  3.1 

»  »  scgala  . 

.  .  . 

12.5 

87.5 

14.5 

53.5 

3.5 

1:  37 

»  »  rnais .  . 

.  .  ."18.0 

88.0 

8.0 

65.0 

4.0 

1:  8.1 

Siero  di  latte  .  . 

.  .  .!i94.0 

5.4 

0.5 

4.5 

0.5 

1:  9.0 

197  — 


Sc  iooo  Kg.  di  peso  vivo  esigono  Kg.  2.64  di  sostanze  profeiclie, 
quanti  ne  esigeranno  400  Kg.?  ossia: 

1000  :  2.64  ~  400  :  x 
264  x  400 

- ~  x  ~  1.056  Kg.  di  sostanze  proteiche. 

1000 

.  1000  :  13.83  m  400  :  x 
13.83  x  400 

- —  x  “  5.532  Kg.  di  idrati  di  carbonio. 

1000 

1 000  :  0.8 1  —  400  :  x 
0.S1  x  400 

- —  x  r:  0.324  Kg.  di  sostanzc  grasse. 

1000 


Onde  risulta  che  questa  vacca  abbisogna  giornalmente  di : 
1.056  Kg.  di  sostanze  proteiche,  5.532  Kg.  di  idrati  di  carbonio 
e  Kg.  0.324  di  sostanze  grasse.  Égualmente  si  ricaverà  che  un 
bue  da  lavoro  del  medio  peso  vivo  di  500  Kg.  abbisognerà  gior- 
nalmente  di  1.256  Kg.  di  sostanze  proteiche,  5.644  Kg.  di  idrati 
di  carbonio,  c  K.  0.30  di  sostanze  grasse. 


Esempio.  Un  agricoltore  ha  raccolto  250  Quintali  di  fieno  da 
prato,  50  Qjuintali  fieno  di  trifoglio  rosso,  14  Quintali  di  paglia 
di  biade  invernenghe,  360  Quintali  barbabietole,  45  Quintali  fusti 
di  granturco,  e  vuole  campare  coi  suoi  bestiami  dal  primo  ottobre 
al  10  maggio  (epoca  in  cui  si  comincia  col  foraggio  verdc)  e 
perciò  220  giorni  —  ora  si  domanda:  quanti  capi  di  vacche  latti- 
fere  può  esso  mantenere  col  materiale  suindicato  se  in  tnedia  il 
peso  vivo  d’  una  vacca  importa  400  chilogr.,  c  quali  altri  foraggi 
deve  ancora  comperare  se,  attenendosi  alle  norme  suesposte,  vuol 
mantenere  la  proporzione  di  uno  in  materie  azotate  a  sei  di  ma- 
terie  prive  di  azoto? 

In  primo  luogo  si  deve  sapere  quante  sostanze  nutritive  con- 
tienc  ogni  singolo  foraggio.  Dal  prospetto  a  pag.  196  si  ri- 
leva  che: 


in  100  Kg.,  0  in  1  quintalc 

contengonsi  so- 
slanze  azolale 

conlengonsi  so- 
slanze  non  azoiate 

fieno  di  prato  .  .  .  . 

8.2 

41.3 

fieno  di  trifoglio  .  .  . 

13.2 

29.9 

paglia  di  biade  invernenghe 

2.6 

3  i-S 

barbabietole . 

I.I 

9-1 

contongonsi  so- 
stanze  grasse 
2 

3-2 

I. — 

0.1 


In  base  a  ciò  il  foraggio  sopra  indicato  conticne: 


c 

di 

Sostanze  azotatc 
K.e- 

Sostanze 

non  azotatc 
Kg. 

Materic  grassc 

Kg‘ 

250 

Fieno  di  prato  .  .  . 

25° 
x  8.2 

2050 

250 

X41.3 

)- 

1032S 

i!0,)->~ 

50 

»  Trifoglio  rosso. 

5°  L 

X13.4  ì 

670 

50 

X29.9 

ì- 

•495 

»&)-- 

14 

Paglia  di  biadc  inver- 
nenghe . 

14  )•= 
x  2.6  j 

14 

X31.5 

)- 

441 

i4, )-  ■* 

360 

Barbabieto  c ...  . 

560  ) 

X  I.I) 

396 

360 
x  9.1 

)- 

3276 

itj- 

45 

Fusti  di  granturco  .  . 

45  t= 

X  5  f 

rj5 

45 

X  39 

)- 

•755 

x4f,)-  « 

Somnia  dclle  sostanze  nutritive  Kg.  3287 

Kg- 

17292 

Kg.  759 

Per  ottenere  ora  la  proporzione  tra  le  sostanze  azotate  e  le 
non  azotate,  devesi  in  primo  luogo  moltiplicare  la  cifra  delle  so- 
stanze  grasse  per  2.5,  il  che  darà  1897;  quindi  unirla  alle  sostanze 
non  azotate,  dalla  quale  addizione  risulta  19189;  e  finalmente 
dividerla  pcr  la  cifra  delle  sostanze  azotate  19189:3287  =  5.83. 
La  proporzione  quindi  delle  sostanze  azotate  colle  sostanzc  non 
azotate  nel  materiale  di  foraggio  sopra  indicato  risulta  di  1:5.83. 

Ma  secondo  la  norma  prestabilita  tale  proporzione  dovrebbe 
essere  invece  di  1:6.  Dovrebbesi  perciò,  per  ottenere  tale  pro- 
porzione,  far  acquisto  di  un  foraggio  meno  ricco  di  azoto  (paglie 
o  radici  alimentari)  che  abbia  una  proporzione  più  larga  come 
1:7,  1:9,  1  :  13  ecc.  tra  le  materie  azotate  e  le  non  azotate. 

Se  poi  la  proporzione  delle  sostanze  alimentari  contenute  nel 
foraggio  raccolto  avesse  a  dare  una  relativa  maggiore  differenza 
p.  e.  1  :  8,  allora  dovranno  essere  procurati  foraggi  che  abbiano 
almeno  la  proporzione  di  1:4,  1:2,  come  Cruscone ,  Malto, 
Sanse  ecc.  rra  i  foraggi  più  poveri  di  azoto  che  si  ottengono  nel 
Tirolo  meridionale  stanno  i  fusti  del  granturco  i  quali  si  possono 
avere  ai  più  modici  prezzi.  Or  veggasi  nell’  esempio  sopra  ripor- 
tato  la  quantiti  che  occorrerebbe  pcr  ottenere  la  proporzione  vo- 
luta,  e  si  provi  con  20  quintali. 

In  20  quintali  di  fusti  di  granturco,  secondo  il  prospetto  so- 
pra,  sono  contenuti: 

sostanze  sostanzc  sostnnze 
azotate  senza  azoto  grusse 
60  Kg.  780  Kg.  22  Kg. 

aggiuntevi  ora  Ic  sostanze  alimcntari 

contenutc  nel  foraggio  raccolto,  cioè  3287  »  17292  »  759  » 

assicnie  3547  Kg.  18072  Kg.  781  Kg. 
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e  moltiplicata  la  cifra  delle  sostanze  grasse  per  2.5,  si  avr;\ : 
781  x  2.5  =  1952  il  quale  prodotto,  unito  alla  quantitA  delle 
sostanze  non  azotate,  darA  18072  +  1952  =  20024.  Dividendo 
qucsto  prodotto  per  la  cifra  dellc  niaterie  azotate,  si  otterrd : 
20024:3347  —  6.  Così  coll’acquisto  di  20  quintali  di  fusti  di 
granturco  si  avr;\  raggiunta  la  proporzione  normale  tra  le  sostanze 
nutritive. 

Per  vcdere  poi  quante  vacche  del  peso  vivo  di  400  Kg.  si 
possano  mantenere  pcl  periodo  di  220  giorni  col  materiale  di 
foraggio  chc  sta  a  disposizione,  devesi  dapprima  conoscere  la 
quantità  dellc  sostanze  nutritive  che  abbisognano  ad  una  vacca 
in  detto  periodo. 

Secondo  le  norrne  esposte  una  vacca  del  peso  vivo  di  400 
chilog.  abbisogna  giornalmente  di: 

sostan/o  so8t|tnz<%  sostanze 

azotato  non  azotate  grasso 

Kg.  1.056  Kg.  5.552  Kg.  0.324 

conseguentcmente 

per  220  giorni  .  220  x  1.056  K.  320,  220  x  5.532  K.  1217,  220  x  0.324  K.  71 

Ora  null’  altro  resta  a  farc  che  la  somma  delle  materie  azotatc 
contenute  nei  foraggi,  e  dividerla  per  quclla  delle  sostanze  azotate 
necessarie  al  mantenimento  d’  una  vacca  per  220  giorni. 

La  somma  delle  materie  azotate  che  si  trovano  nel  foraggio 
ammonta  a  3347  Kg.  I.a  quantità  delle  materie  azotate  di  cui 
abbisogna  una  vacca  dcl  peso  vivo  di  400  Kg.  per  220  giorni 
importa  232  Kg.  conseguentemente :  3347:232  =  14.  Dunqiie 
14  saranno  le  vacchc  del  peso  vivo  di  400  Kg.  che  potranno 
essere  mantenute  coi  fo'aggi  sopraindicati. 

Segue  poi  ancora  la  domanda :  come  può  ogni  specie  di  fo- 
raggio  venire  giornalmente  somministrata  alle  14  vacche  in  modo 
che  prima  del  termine  dei  220  giorni  il  foraggio  non  vada  a 
mancare,  oppure  che  all’ cspiro  di  questi  non  ne  resti  d’avanzo? 
—  Per  ovviarc  ad  entrambi  questi  inconvenienti  converrà  pre- 
mettere  i  calcoli  opportuni,  e  perciò  si  dovr.\  dividere  ogni  specie 
di  foraggio  per  220  giorni.  Dunque: 

250  Quint.  o  25000  K.  ficno  di  prato  :  220=116  K.  fieno  di  prato  algiorno 

50  »  5000  »  ficno  di  trifoglio  :  220  =  22,7  »  ficno  di  trifoglio  » 

14  »  1400  »  paglia  biade  inv. :  220  =  6.4  »  paglia  di  biade  inv.  » 

360  »  36000  »  barbabietole :  220=163.6»  barbabietolc  » 

454-20  »  6500  »  lusti  granturco :  220=  29.5»  fusti  granturco  » 

Se  nclla  masseria  non  si  ha  continuamente  a  disposizione 
una  bilancia,  si  prenderà  una  cassa  nella  quale  si  porranno  i  163 
chilogrammi  di  barbabietole,  e  questa  servirà  di  misura  giorna- 
liera.  Le  paglic  o  fusti  si  peseranno  per  un.i  voltt,  quindi  si  nu- 


mcrer.inno  i  covoni;  c  questo  servirà  di  norma  pcr  il  numero 
dei  covoni  giornalmente  da  somministrarsi.  La  razione  di  ficno 
di  prato  e  di  trifoglio  verrà  pure  regolata  mediante  una  cesta  od 
un  lenzuolo,  rilevandone  pcr  una  volta  preventivamcnte  il  peso. 

Condizione  indi- 
spensabile  per  un  re- 
golare  ed  economico 
foraggiamcnto  è  un 
buon  trinciaforaggi,  è 
raccomandabilissimo 
otiello  fabbricato  dalla 
ditta  A.  Mencshina  di 
Trenlo.  Come  appare 
dalla  lìg.  8,  in  questo 
trinciaforaggi  la  forza 
motrice  viene  trasmes- 
sa  fra  i  cilindri  dentati 
da  alcune  leve.  La  lar- 
ghezza  della  bocca  è 
di  cm.  30  e  l/2,  l’al- 
Fig.  8.  tezza  da  5  fino  a  7 

cm.  perchè  la  parte  superiore  dell’  apertura  è  mobile.  Avendo  la 
bocca  cosi  grande,  si  presta  anche  pel  servizio  di  stallc  numerose. 
Ha  pure  il  vantaggio  di  tagliare  la  paglia,  ed  in  generale  i  man- 
gìmi,  a  lunghezze  diverse,  che  si  regolano  a  piacimento,  muovendo 
con  tutta  facilità  la  parte  mediana  dell’  eccentrico.  Costa  f.n'  90, 
e  con  un  pajo  di  coltelli  di  riserva  f."‘  95. 

Allevamento  dei  vitelli  dalla  nascita  . 

AL  COMPLETO  SLATTAMENTO. 

Nell’  alimentazione  dei  vitclli  si  distinguono  tre  periodi: 

Durante  il  primo  periodo,  che  dura  cinque  séttimane,  il  vi- 
tello  riceve  tutto  latte  e  cresccndo  da  otto  fino  a  12  litri. 

Durante  il  secondo  periodo,  che  parimente  dura  cinque  set- 
timane,  si  d;\  pure  al  vitello  latte  intero  e  spannato,  e  precisa- 
mente  durante  tutto  il  periodo  nclla  quantità  di  10  litri  con  ag- 
giunta  di  malto  o  panelli  di  lino  o  avena  tritata.  —  Nel  passaggio 
dal  latte  naturale  al  latte  spannato  devesi  procedere  gradatamente, 
di  modo  che  il  vitello  nel  primo  e  nel  secondo  giorno  del  2.0 
periodo  riceva  nove  litri  di  latte  intiero  ed  uno  di  spannato,  nel 
terzo  e  quarto  giorno  litri  otto  e  mezzo  intiero  uno  e  mezzo  di 
spannato,  e  cosl  via. 
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Durante  il  terzo  periodo  al  vitello  si  somministra  latte  span- 
nato.  Questo  periodo  dura  tre  settimane.  Nel  primo  giorno  al 
vitello  si  danuo  io  Litri  di  latte,  successivamente  si  diminuisce 
ogni  giorno  la  razione  di  mezzo  litro,  finchè  la  si  riduce  esclusi- 
vamente  a  foraggio.  In  questo  periodo  poi  si  somministra  al  vi- 
tello  anchc  fieno  dolce  di  prato  assieme  a  qualche  cosa  di  sostan- 
zioso  (malto,  tritclli  di  avena). 

Dopo  il  terzo  periodo  il  giovane  animale,  fino  ad  un  anno 
di  et;\,  riceve  tìeno  dolce  di  prato,  ed  ancora  sempre  qualche  cosa 
di  sostanzioso.  Compiuto  il  primo  anno,  lìeno  dolce  di  prato  (od 
erba  mescolata  con  iìeno). 

II  sale  di  cncina  favorisce  direttamente  la  digestione  dclle 
sostanze  alimentari  scomponendosi  nei  rispettivi  due  elemcnti,  so- 
dio  (Na)  c  cloro  (Cl.),  in  seguito  a  chc  qucst’ultimo,  combinandosi 
coll’  ìdrogcno  Hl)  in  acido  cioridrico  (H  Cl.),  comc  tale  eficttua 
il  passaggio  deìle  sostanze  azotatc  in  Peptone  solubilc  (cffettua  la 
digcstionc).  Oltre  a  auesto  /7  sale  di  cucina  stimola  le  glandule 
salivari  e  le  mucose  dello  stomaco  a  maggior  secrczione  di  succlii 
gastrici,  dal  che  la  digestionc  viene  favorita  anche  indirettamcnte; 
mentre,  più  sono  i  succhi  gastrici  che  vengono  segregati,  tanto 
maggiore  divcnta  la  quantitd  delle  sostanze  riutritive  che  vicne 
assimilata. 

Mediante  il  sale  possono  cssere  anche  migliorati  cattivi  fo- 
raggi,  si  aumentano  altresi  l’appctito  e  la  produzione  del  Litte. 
—  Fà  d’  uopo  però  che  il  sale  sia  somministrato  agli  animali 
giornalmente  e  si  calcola  che: 

ad  un  buc  di  mediocrc  pcso  sc  nc  devono  somministrare  da  20  a  25  granimi 
»  una  pccora  »  »  »  428» 

»  un  cavallo  »  »  »  7  a  15  » 

»  un  porco  »  »  »  4  a  8  » 

L’acqna  potabile.  Per  ciò  che  concerne  il  bisogno  del- 
l’acqua  per.gli  animali,  presentasi  indicato  darne  loro  quanta  ne 
vogliono.  Ma  se  in  qualche  masseria  avessc  a  succedere  di  quando 
in  quando  scarsezza  d’  acqua  e  si  rendesse  necessario  condurla  da 
lontano,  in  tal  caso  potranno  servire  di  norma  le  proporzioni 
seguenti : 

Per  ogni  chilogrammo  di  foraggio  secco  mangiato  si  calcola: 
per  cavalli  e  pecore  circa  2  chilogrammi  d’  acqua. 

»  buoi  ”4  »  » 

»  vacche  »  5  »  » 

»  porci  »  7  »  » 

L’  acqua  potabile  deve  esscre  possibilmentc  di  sorgente,  pura, 
fresca  non  però  fredda. 


I.  SAMLK. 
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RICORDI 

i iì  possidcntc  c  uegogiante  di  besliamc  nclle  comprcvenditc  degli  animaìi. 

Nel  nostro  Impcro  il  commercio  degli  animali,  per  quanto 
riguarda  i  casi  redibitori,  vienc  regolato  mediante  disposizioni  lc- 
gali  fissate  dai  §§  924,  925,  926  c  927  del  codice  civile. 

A  norma  ai  questc  disposizioni  il  compratorc  ha  il  diritto 
alla  rescissionc  del  contratto: 

1.  sc  cntro  otto  giorni  dalla  consegna  dell’animale  comnerato 
avvcrtc  nei  majali  la  Gramigna,  nelle  pccorc  il  Vajoìo  o  la  Scabbia 
cd  in  questc  ultimc,  entro  2  mesi,  la  C acbcssia  ictero-verminosa  o 
la  Tisi  verminosa  pobnonare , 

2.  se  entro  trenta  giorni  dalla  consegna  avvcrtc  nci  bovini 
la  Tisi  perlacea, 

3.  sc  nci  cavalli  od  animali  da  sóma  avvcrte  cntro  15  giorni 
dalla  consegna  la  Glandola  sospetta,  il  Moccio  o  la  Bolsaggine, 
entro  30  giorni  il  Capostorno,  il  Restìo  il  Farcino,  la  Gottascrena 
o  1’  Oftalmia  periodica. 

II  compratore  deve  pcrò  far  valere  questo  suo  diritto  entro 
il  termine  sopraindicato  pci  singoli  casi.  Lasciando  trascorrere  il 
tcmpo  utile,  il  compratore  non  perde  il  diritto;  ma  per  ottenerc 
la  rescissione  del  contratto  dcve  produrre  la  prova  legalc  chc  il 
difetto  contestato  esisteva  nell’animale  giA  al  momcnto  della  con- 
segna.  A1  venditore  resta  sempre  aperta  la  prova  lcgale  che  la 
malattia,  od  il  difetto  che  dicde  origine  alla  contestazione  dell’  a- 
nimale,  si  manifestarono  posteriormente  alla  consegna. 

Anche  se  un  animale  compcrato,  cntro  24  ore  dopo  la  conse- 
gna  muore  o  s’  ammala,  il  venditore  è  tenuto  a  risarcirne  il  danno, 
qualora  non  possa  provare  che  la  malattia  o  la  morte  dcU’animalc 
siano  state  causate  dopo  la  consegna. 

Per  tutte  le  altre  garanzic  speciali  occorrono  testimoni,  mentre 
pei  difetti  e  malattie  previsti  dalle  sopracitate  disposizioni  il  ven- 
ditorc  è  tenuto  a  prestare  anche  tacitamente  la  voluta  garanzia. 

Per  altri  difetti  o  malattie  si  ha  il  diritto  di  domandare  una 
riduzione  dcl  prezzo  di  compera  quando  si  possa  provare  un 
danno  e  che  il  difetto  o  la  malattia  in  contestazione  preesistevano 
alla  consegna  e  per  la  loro  natura  non  crano  facili  da  avvertirsi 
pcl  profano.  II  venditore  non  è  obbligato  a  manifestare  difetti  o 
mancamenti  visibili,  per  cui  chi  compera  deve  aprire  gli  occhi  o 
la  borsa.  R. 


I 
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CASEIFICIO 

- - - 


Norme  generali  per  avere  dal  latte  buoni  prodottl 

Prima  e  principalc  cosa  sarA  di  dare  alla  pulizia  quell’impor- 
tanza,  clie  propriamente  le  conviene  onde  evitarc  che  il  latte, 
tanto  facile  ad  alterarsi,  non  abbia  a  corrompcrsi  gii  all’uscir  dalle 
mammelle.  AvrA  dunque  le  mani  nette  cbi  munge,  pulirA  benc  le 
mammellc  della  vacca,  e  cosi  pure  ben  puliti  saranno  i  recipienti 
che  servono  alla  mungitura,  pel  trasporto  e  pel  riposo  del  latte. 

La  mungitura  dovrA  csser  fatta  ad  intervalli  uguali  più  che 
è  possibile  ed  in  ore  adatte  (fra  le  ore  j  e  le  6  tanto  della  mat- 
tina  che  della  sera).  Dissi  in  orc  adatte  per  aver  veduto  in  qual- 
che  malga  mungere  così  di  buon’ora  (fra  le  2  e  le  3  della  mattina 
e  della  sera)  da  essere  impossibile  il  vedere  cosa  si  fa,  o  da  avere 
il  bestiame  sempre  inquieto  pel  caldo  e  per  le  mosche.  Per  di 
più  questo  orario  di  mungere  riesce  di  continuo  disturbo  al  riposo 
degli  animali.  La  vacca  da  mungere  non  deve  essere  trattata  bru- 
scamente  e  prima  d’  incominciare  a  mungerla  si  deve  solleticarle 
leggermente  le  mammelle  (invenare  ìa  vacca)  onde  eccitare  la 
glandula  mammaria  alla  secrezionc  del  latte. 

II  casaro,  se  in  malga,  o  chi  accudisce  alla  stalla,  se  in  casa, 
dovrA  star  attento,  onde  la  mungitura  sia  fatta  completamente, 
cioè  che  la  vacca  sia  munta  fino  all’  ultima  goccia  di  latte.  Da 
una  mungitura  incompleta,  non  si  ha  soltanto  1’  inconveniente  di 
perdere  latte  del  più  grasso  e  ehe  la  vacca  vada  asciugandolo; 
ma  talvolta  il  latte  rimasto  nclla  mammella  (se  molto)  si  altera 
nelle  sue  qualitA,  per  cui,  non  solo  non  sarebbe  più  atto  alla  ca- 
seificazione,  ma  rovinerebbe  i  prodotti  d’  un  latte  normale  sc  con 
questo  si  mischiasse. 

Non  si  dovrA  unire  al  latte  che  devc  servire  alla  fabbricazione 
del  formaggio,  latte  provenientc  da  vacche  che  hanno  partorito 
da  poco,  e  ciò  onde  evitarc  il  rigonfiamcnto  del  formaggio.  Può 
essere  usato  solo  8-10  giorni  dopo  il  parto. 

Così  purc  dovrA  esser  escluso  il  latte  provcniente  da  vacchc  in 
calore,  e  ciò  almeno  per  tre  mungiture.  Taìe  latte  si  avvicina  molto 
alla  composizione  del  colostro,  e  perciò  potrebbe  portare  gli  stessi 
inconvenienti.  Inoltre  dovrA  servirc  ad  altri  usi  il  latte  di  vacche 
alfette  da  malattie,  alle  mammelle  ecc.  fino  a  perfetta  guarigione. 
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11  (;itte  munto  dovrà  esscre  filtrato  il  più  presto  possibile  e 
portato  nella  camera  apposita,  nella  quale,  come  pure  negli  altri 
locali  destinati  alla  lavorazione  del  latte  alla  conservazione  del 
formaggio  ecc.,  si  dovri  mantenere  la  più  scrupolosa  pulizia.  La 
camera  da  latte  dovrà  inoltre  essere  di  frequente  arieggiata  e  man- 
tenuta  fresca  il  più  che  sia  possibile,  specialmente  quando  non 
si  potesse  attivare  il  raffreddamento  del  latte.  In  questo  caso, 
cioè  in  mancanza  d’  acqua  pel  raffreddamento,  non  si  usino  mai 
le  mastelle  di  legno  per  mettervi  in  riposo  il  latte.  II  latte  in  un 
recipiente  di  legno  si  raffredda  lentamente  ed  in  questo  frattempo 
il  latte  può  inacidirsi;  di  più,  il  legno,  essendo  porroso,  assorbe 
del  latte,  che  vi  inacidisce.  II  liberare  lc  niastcìle  da  questa  aci- 
dità  così  internata  è  quasi  impossibile  anche  con  replicatc  lava- 
ture,  ed  il  latte,  che  vi  verrà  in  seguito  messo  in  riposo,  sarà 
sempre  in  pericolo  di  essere  guastato. 

Si  può  ovviare  a  questo  inconveniente  sostitucndo  alle  tna- 
stelle  di  legno  quelle  di  latta.  In  queste  ultirne  il  latte  si  raffredda 
presto,  dando  la  panna  in  minor  tempo  e  perciò  si  minora  il 
pericolo  chc  il  lattc  diventi  acido. 

La  pulitura  delle  maslelk  di  latta  è  facile  a  farsi;  esse  sono 
molto  più  durevoli  di  quelle  di  legno  e  più  facile  è  il  loro  tra- 
sporto  da  uno  ad  altro  luogo.  All’occorrenza  possono  esser  adope- 
rate  anche  pel  raffreddamento  del  latte,  ciò  che  succede  special- 
mentc  sii  quelle  alpi  munite,  per  comodità  del  pascolo,  di  più 
cascine,  che  tutte  non  avessero  l’opportunità  dell’acqua  pel  raffred- 
damento  del  latte.  Usando  in  luogo  delle  mastelle  di  legno  quelle  di 
latta,  si  costruisce  nella  latteria  una  vasca  molto  più  bassa  di  quella 
occorribile  per  i  vasi  alti,  (25-30  centim.)  ed  in  questa  si  fa  entrare 
l’acqua  nella  quale  poi  vengono  immerse  lc  mastclle  ripiene  di  latte. 
Con  ciò  sarebbe  evitata  una  doppia  spesa  in  attrezzi,  e  non  an- 
drebbero  perduti  i  molti  vantaggi  del  raffreddamento  del  latte. 

Avute  tutte  queste  cure  brevemente  accennate,  si  avrà  un  latte 
dolce  atto  a  dare  un  buon  formaggio,  sebbene  magro,  cd  una 
panna  che  darà  dcll’  eccellente  burro,  non  trascurando  però  certe 

Norme  indispensabili  pf.r  una  buona  burrificazione. 

Prima  cosa  sarà  di  procurarsi  una  luiona  zangola.  Le  nostre 
zangole  a  pistone,  generalmente  in  uso,  richiedono  troppa  forza. 
Non  è  raro  il  caso  di  vedere  attorno  ad  una  di  tali  zangole  2-3, 
ed  anche  più,  uomini  robusti  e  grondanti  di  sudore  per  ottenere 
10-12  Kg.  di  burro  I  Una  buona  zangola  dovrcbbe  avcre  le  se- 
guenti  qualità : 
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Dcve  richiedvre  la  rninor  forza  possihilc,  c  dare  il  hrrro  in 
poco  tempo:  La  pulizia  della  medesima  deve  esser  facile  a  firsi : 
Deve  essere  solida  e  costruita  con  buon  matcriale,  e  finalmente 
l’apertura  per  introdurvi  la  panna  ed  estrarne  il  burro  non  devc 
essere  troppo  piccola,  e  di  facilc  maneggio. 

Una  zangola  chc  riu- 
nisce  in  sc  queste  huo- 
ne  qualità  sarebbe  la 
Lefcldt.  II  Sig.  Angelo 
Mcnestrina  meccanico 
in  Trento,  ne  sommi- 
nistra  sul  modello  della 
Fig.  9  al  prezzo  dai 
f.ni  50  ai  f.n'  70  a  secon- 
da  della  capacitA. 

Scelta  una  buona 
zangola,  non  ci  resta 
che  introdurvi  la  pan- 
na,  dopo  avcrla  lavata 
bene  con  acqua.  Onde 
Fig.~9Ì  evitare  di  sbatterc  trop- 

po  lungo  tempo  la  panna  con  notevole  scapito  nella  bonti  e 
quantitA  del  burro,  pria  di  gcttarla  nella  zangola,  si  deve  farlc 
raggiungere  un  certo  grado  di  calore,  ii  quale  varia  col  variare 
della  stagione,  fra  i  10  ed  i  13°  R,  cioè  più  in  tcmpo  d’inverno 
che  non  d’  estate. 

II  riscaldamento  della  panna  non  deve  mai  farsi  a  fuoco  di- 
retto,  acquistando  con  ciò  la  panna,  e  così  ii  burro,  odore  da  fumo, 
e  nemmeno  coll’ aggiungere  alla  panna  dell’acqua  calda,  la  quale, 
diluendo  la  panna,  renderebbe  più  lunga  e  difficile  l’operazione 
del  burrificio ;  ma  bensl  a  bagnomaria.  II  grado  di  calorc  da 
darsi  alla  panna  deve  essere  riievato  col  termometro  c  non  colla 
semplice  mano  come  si  usa  da  taluno.  Chi  volesse  colorare  il 
burro  sarcbbe  questo  il  momento  d’aggiungere  alla  panna  il  colore. 

Ciò  fatto,  la  panna  viene  gettata  nella  zangola  e  quest’  ultima 
messa  in  movimento  con  una  rotazione  rcgolare,  nè  troppo  celere 
nè  troppo  lenta.  La  quantitA  delia  panm  non  dovrcbbe  mai  su- 
pcrare  la  metà  della  capacità  della  zangola  per  non  rendere  troppo 
difficile  1’  operazionc. 

II  burrificio  si  compie  in  40-60  minuti  di  rotazione  continua, 
a  scconda  dclla  temperatura  della  patina,  della  maggiore  o  minore 
nettezza  della  zangola,  della  quantità  della  panna  c  deUa  velocità 
del  movimento  rotatorio. 
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Si  deve  smettcre  di  girare  la  zangola  quando  lo  sbattersi 
della  panna  diventa  di  un  suono  chiaro  e  distinto  e  che,  levando 
il  coperchio,  vedesi  il  burro  sotto  forma  di  piccoli  grumetti.  Pas- 
sati  8-10  minuti  di  riposo,  si  lascia  sortire  il  latte  di  burro,  vi  si 
sostituisce  dell’  acqua  pura,  si  chiude  e  si  mette  di  nuovo  in 
movimcnto  la  zangola  per  alcuni  minuti.  Questa  operazione  viene 
replicata  due  o  tre  volte,  poi,  levato  dalla  zangola  il  burro,  viene 
nuovamente  manipolato  con  apposito  impastatore  (gramola).  Re- 
plicando  le  lavature  nella  zangola,  il  burro  vjene  completamentc 
liberato  dal  lattc,  il  quale  lo  renderebbe  pocó  conservabile,  e  se 
nc  risparmia  la  lunga  manipolazione  sulla  gramola  che  altrimenti 
si  renderebbe  necessaria.  In  tempo  d’  inverno,  quando  1’  acqua  c 
rnolto  fredda,  ò  preferibile  lavare  e  manipoiare  il  burro  fuori  della 
zangola,  cioè  sulla  gramola ,  pel  motivo  che,  lavandolo  nella  zan- 
gola,  1’  acqua  così  fredda  potrebbe  indurirlo  di  troppo  senza  av- 
vcdersene  ed  allora  il  lattc  sortirebbe  dilhcilniente.  II  burro  è 
abbastanza  manipolato  quando,  tagliando  perpendicolarmente  la 
massa  buttirosa,  non  scorgesi  latte  di  sorta.  Nella  manipolazione 
del  burro  si  deve  avere  somma  attenzione,  di  toccarlo  il  meno 
possibile  colle  mani  per  non  renderlo  troppo  molle  te  untuoso. 

Si  passa  indi  alla  foggiatura  del  burro  in  pani  aspettando 
alcun  tempo  se  il  burro  fosse  divehtato  troppo  mollc. 

In  ogni  ben  diretta  latteria  dovrebbero  pur  trovarsi  gli  stampi 
pel  burro,  poichè  nel  commercio,  oltre  alla  bontà  del  burro,  ri- 
chiedesi  pure  una  certa  eleganza  nei  pani.  Per  la  manipolazione 
di  grandi  quantità  di  burro  sarebbe  raccomandabile  1’  uso  d’  un 
apposito  impastatore  meccanico,  quale  sarebbe  quello  di  Lefeldt, 
che  si  puó  pure  avere  dal  sig.  Angelo  Menestrina  meccanico  in 
Trento.  Veduto  ora  quali  norme  dcbbansi  avere  nella  fabbrica- 
zione  del  burro,  ci  resta  ancora  da  vedere  quali  norme  generali 
siano  necessarie  per  una  razionalc 

Fabbricazione  dei.  formaggio. 

La  caldaja,  attrezzo  di  grande  importanza  neila  fabbricazione 
del  formaggio,  si  procuri  che  abbia  una  forma  razionale,  cioè  con 
fondo  largo  c  non  troppo  alta,  potendo  con  ciò  il  casaro  eseguirc 
tutte  le  onerazioni  necessarie  senza  grave  incomodo  c  con  più 
sicurezza  della  buona  riuscita  del  lavoro.  Non  ha  minore  impor- 
tanza  il  modo  di  costruzionc  del  fornello  per  il  riscaldamento  del 
latte;  si  deve  bandire  dalle  nostre  latteric  1’  antico  uso  di  appen- 
dere  la  caldaja  alla  grn  come  si  farebbe  di  una  pentola  su  di  un 
nostro  focolare.  Qucsto  sistema  non  permette  di  avere  quella 


pu!izi;i  t.mto  necessaria  per  ottenere  dal  lattc  buoni  prodotti  ed, 
oltre  richiedere  un  consunto  stragrande  in  combustibile,  non  per- 
rnette  nemnteno  al  casaro  di  operare  colla  dovuta  attenzione. 

Si  sostituisca  in  vece  a  questo  sistema  pieno  d’  inconvenienti 
il  sistema  a  caldaja  fissa,  o  mobile  rivcstita  sul  davanti  con  ntan- 
tello  di  ferro.  Essendo  questi  due  sistemi  abbastanza  conosciuti, 
credo  inutile  il  descriverli  ed  enunterar  le  i  vantaggi. 

II  lattc,  a  ctii  abbiamo  levata  la  panna  e  che  vogliamo  tra- 
sformare  in  formaggio,  si  versa  nella  caldaja  dove  viene  riscal- 
dato.  Durantc  il  riscaldamento  di  quando  in  quando  si  deve 
tramestarc  il  latte  colla  coppa  allo  scopo  di  sciogliere  bene  la 
panna,  sc  mai  ve  ne  fosse  qualche  grumetto,  (ciò  che  succede 
quando  il  latte  sta  in  riposo  nclle  maslelle  senza  raflreddamcnto) 
e  per  darc  al  latte  una  temperatura  omogenea. 

La  temperatura  che  devc  avere  il  latte  al  momento  di  met- 
terlo  in  caglio  è  di  2j  a  270  R,  dipendendo  ciò  dallo  stato  del 
latte,  se  dolce,  o  tendente  all’  acido,  dalla  stagione,  dal  tcmpo 
più  o  meno  lungo  che  restò  in  riposo  e  dall’esscre  questo  succcsso 
con  rafireddamento  o  meno,  per  cui  sarebbe  impossibile  il  fissarc 
il  grado.  Chi  desiderasse  colorare  il  formaggio,  aggiunga  il  colore 
al  latte  durante  il  suo  riscaldamento,  e  per  nieglio  diflonderlo  ncl 
latte  lo  diluisca  prima  con  un  poco  del  medesimo.  Raggiunta  che 
avr;\  il  latte  la  voluta  temperatura,  vi  si  aggiunga  la  corrispon- 
dente  dose  di  presamc,  la  quale  dovrà  essere  tale,  chc  il  latte 
risulti  perfettamente  coagulato  solo  dopo  passati  45  -50  minuti. 
Anche  la  quantità  di  presame  d’  aggiungersi  al  latte  sarà  bcne 
diluirla  con  acqua,  per  mcglio  diftònderla  nella  massa  da  coagularsi. 

Misurato  esattamente  il  presame  (con  apposito  bicchiere)  e 
diluito  con  acqua,  viene  versato  nel  latte  auagio,  continuando 
nello  stesso  tempo  a  tramestarc  colla  coppa.  Ciò  fatto,  si  lascia 
il  lattc  in  quicte  e  si  copre  la  caldaja  con  un  coperchio  di  legno 
per  ragioni  di  pulitezza ;  ma  specialmente  onde  evitare  un  abbas- 
samento  della  temperatura  del  latte.  In  tempo  d’  inverno,  massimc 
chi  lavora  con  caldaja  mobile,  durante  la  coagulazione  del  latte 
tenga  chiusi  usci  e  fìnestre  per  ottcncre  una  coagulazionc  pcr- 
fetta,  cosa  di  massima  importanz.a  per  non  avere  perdita  in 
formaggio. 

Lasciamo  ora  che  il  lattc  si  coaguli,  e  ritorniamo  al  presame. 
Comc  abbiamo  vcduto  più  sopra,  ed  ognuno  sa,  la  pulizia  nel- 
l’arte  casearia  è  il  primo  requisito  che  aver  deve  ognuno  che  sc 
ne  occupa,  per  cui  non  si  comprende  come  ancora  molti  adoperino 
con  indiflerenza,  anzi  preferiscano,  il  presame  solido  al  liquido. 
Io  son  ccrto  che,  se  questi  tali  esaminassero  bene  il  loro  caglio. 
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pnsscrebbe  loro  la  voglia  dt  adoperarlo.  E  difatti  non  troverebbero 
clie  utia  mescolanza  di  sostanze  del  tutto  impure  (latte  coagulato, 
farina,  pepe,  olio,  formaggio  guasto,  ed  in  certi  c.tsi,  terra  c  sabbia) 
che  talvolta  tramanda  un  odore  che  ci  dice  chiaramente  che  questa 
mescolanza  di  sostanze  è  passata  in  putrefttzione,  o  chc  almeno 
c  prossima  a  passarvi.  —  Si  accertino  pure  questi  tali  che  il 
prcsame  liquido  nterita  la  preferenza  per  le  suc  niolte  buone 
qualiti,  quali  sarebbero: 

La  stta  pttrezza,  la  forza  coagulatrice  costante,  la  conserva- 
bilit;\,  la  facilità  di  precisarnc  la  quaitità  da  impiegarsi  ed  il 
tempo  in  ctti  deve  succedere  la  coagulazione  del  latte,  ed  una 
ntaggior  rcndita  in  formaggio.  Merita  inoltre  la  preferenza  anclte 
dal  lato  dell’ interesse.— 7  Coagulata  che  sia  Pintiera  massa  del  latte, 
essa  vicne  capovolta  colla  coppa,  potendosi  con  ciò  levare  qualun- 
que  sporcizia  eventuaimente  caduta  nel  latte.  Passati  alcuni  mi- 
nttti  di  riposo,  sc  il  coagulo  non  avesse  la  volttta  elasticità,  si 
incomincia  la  divisioue  del  medesimo  con  apposit o  frangicacio,  • 
simile  ad  una  cbitarra,  formato  di  fìli  d’  ottotie.  Con  questo  istru- 
mento  si  divide  il  coagttlo  finchè  sia  ridotto  in  particelle  simili 
alla  grossezza,  dei  granelli  d’  orzo,  ed  anchc  nteno.  Qitesta  ope- 
razione  deve  esser  eseguita  con  attenzione,  allo  scopo  di  fare  del 
coagttlo  pezzettini,  il  più  che  sia  possibile,  uguali,  ciò  che  è  molto 
dilhcile  ottenere  dovcndo  fiire  la  divisione  del  coagttlo  col  frangi- 
cacio  (spitto  o  tarello)  generalmente  in  uso. 

Da  una  divisione  mal  fatta  si  hanno  dei  granelli  di  coagulo 
di  diverse  dimensioni  e  perfino  di  qttello  ridotto  in  forma  di 
polvere  che  colla  cottura  va  perduto.  Se  il  coagulo  è  diviso  male, 
nella  cottura  succederà  che  i  granelli  piccoli  saranno  troppo  cotti 
al  conlronto  dei  più  voluminosi,  o  che  questi  ultimi  saranno 
ntcno  cotti  dei  piccoli,  e  in  tal  modo  sarà  compromcssa  la  buona 
riuscita  dcl  formaggio. 

Terminata  la  divisione,  si  continua  il  tramestamento  con  altro 
frangicacio  formato  di  tìli  metallici  fissati  ad  arco  all’  estremità  di 
un’  ast.a.  Qucsto  tramestamento  dura  5-10  minuti  poi  si  passa 
alla  cottura  del  coagulo,  la  quale  varia  dai  30  ai  340  R.  pel  for- 
maggio  ntagro,  dipendendo  ciò  da  ccrte  proprietà  che  si  mostrano 
nel  coagulo,  e  secondo  che  si  vuole  il  formaggio  tenero  c  duro. 

II  nssare  il  grado  di  cottura  del  coagulo  è  cosa  molto  difficilc, 
specialmente  quando  trattasi  di  lattc  non  ratfreddato,  variandò  da  un 
giorno  all’  altro  il  suo  grado  di  acidità  e  la  quantità  di  panna  che 
gli  viene  levata,  poichè  si  déve  rnolte  voltc  (in  primavera  ed  estate) 
spannare  il  latte  prima  delle  24  o  36  ore,  avanti  chc  esso  diventi 
troppo  acido.  Dunque  il  casaro,  oltre  il  termometro,  dovrà  esami- 
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n.ire  attentamente  colla  mano,  lc  proprietà  che  si  niostrano  nel 
coagulo,  e  quando  crede  che  questo  abbia  raggiunta  la  voluta 
elasticiti  (cosa,  che  si  apprendc  solo  dalla  pratica)  smetta  la  cot- 
tura.  Chi  lavora  latte  raffreddato  (stato  in  riposo  nella  vasca  di 
raffrcddamcnto)  può,  a/4  di  grado  più  3/4  meno,  fissare  il  grado  di 
cottura  pel  formaggio,  cssendo  il  latte  sempre  dolce  e  la  quantità 
di  panna  che  gli  viene  levata  sempre  la  stessa. 

Ritirata  la  caldaja  dal  fuoco  si  continua  a  tramestare  ancora 
per  5-1  j  minuti,  poi  si  mette  il  liquido  in  un  movimento  rotatorio 
più  celere  di  prima  e  si  lascia  che  la  massa  caseosa  si  depositi  al 
fondo.  Dopo  alcuni  minuti  mediantc  una  teia  si  leva  l’intiera  massa 
la  quale,  posta  nella  fasciera,  viene  sottomessa  ad  una  regolare 
pressione,  eseguita  con  apposito  torchio  e  non  a  caso  con  pietre  etc. 

Mcntrc  la  cottura  del  coagulo  ha  lo  scopo  di  liberare  dal  siero 
le  particelle  caseose,  la  pressione  ha  quello  di  far  sortire  dal  for- 
maggio  la  soverchia  quantità  di  siero  la  quale  produrrebbe  nel 
medesimo  una  fermentazione  troppo  forte  ed  in  conseguenza  di 
ciò  il  rigonfiamento  della  forma. 

La  pressione  da  darsi  al  formaggio  magro  varia  dai  6  ai  10 
Kg.  per  ogni  chilog.  di  formaggio  da  premere,  variando  ciò  dal 
grado  di  cottura  dato  al  formaggio,  dallo  stato  di  sanità  del  latte 
trasformato  in  formaggio,  dalla  cantina  dove  esso  verrà  conservato, 
se  umida  od  asciutta,  e  dalla  grandezza  ed  altezza  della  forma. 

II  formaggio  (se  .di  mcdia  grandezza)  può  sottostare  ad  una 
pressione  di  24  ore,  durante  la  quale  esso  deve  essere  rivoltato 
spesse  volte  c  più  di  frequente  in  principio,  cioè  quando  esso  è 
ancora  caldo,  allo  scopo  di  favorire  lo  scolo  del  siero.  Ogni  qual 
volta  il  formaggio  viene  rivoltato,  dovrà  esser  involto  in  altra  tela 
asciutta  tranne  le  2-3  prime  volte,  e  così  pure  si  ristringerà  la 
fasciera,  se  occorre,  dovendo  la  superficie  del  formaggio  sopravan- 
zarla  di  un  mezzo  centimetro. 

Chi  non  adottasse  la  pressione  del  formaggio,  procuri  almeno 
di  rivoltarlo  spesse  volte  e  di  esporlo  il  meno  possibile  all’  aria 
(specialmente  in  tenipo  d’inverno),  anzi  farà  benc  tenerlo  coperto 
od  involto  in  un  pannilano  onde  evitare  che  esso  si  raffrcddi,  e 
così  facilitare  la  sortita  del  siero. 

Portato  il  formaggio  in  cantina,  non  ci  resta  che  di  occu- 
parci  della 

Salagione  e  sua  conservazione. 

Quando  il  formaggio  sarà  bcne  asciutto,  ciò  che  succede  dopo 
4-6  giorni,  ed  anche  in  meno  se  nei  primi  giorni  fu  spesso  rivol- 
tato  su  tondelli  asciutti,  viene  salato,  o,  come  si  dice,  messo  in 

14 
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sale.  Non  si  ilovrà  mai  aspettare  per  salare  un  formaggio  che  esso 
abbia  formato  quelle  muffe  bianche,  chiamate  dai  casari  farina,  for- 
matesi  queste,  il  sale  penetra  difficilmente  nel  formaggio. 

II  formaggio  da  salarsi  deve  cssere  diligentemente  ncttato;  il 
sale  sia  bene  asciutto  e  sparso  regolarmcnte  sulla  superficie  del 
formaggio,  e  non  a  muccliietti,  come  osservasi  talvolta.  Perchè  il 
formaggio  non  perda  della  sua  forma,  si  sali  anche  la  sua  superficie 
periferica  spargendo  del  sale  sul  tavolo  e  rotolandovi  sopra  la 
forma. 

Questa  salatura  viene  rcplicata  quattro  volte  per  una  forma 
di  formaggio  di  mcdia  altezza,  e  tre  se  fosse  bassa. 

La  prima  salatura  deve  esser  eseguita  con  poco  salc,  pcr  evi- 
tare  che  la  crosta  dcl  formaggio  divenga  dura  e  così  impcdisca 
al  sale  di  penctrare.  I  formaggi  salati  ncl  modo  descritto  vcngono 
mesBÌ  gli  uni  sopra  gli  altri,  ma  non  mai  più  di  quattro. 

Passate  24  ore  dalla  prima  salatura,  si  passa  alla  seconda  con 
maggiore  dose  di  sale.  Trascorse  altre  24  ore,  il  formaggio  può 
esscr  mcsso  forma  per  forma  su  tondelli  asciutti  e,  dopo  24  ore 
(cioè  il  quarto  giorno),  si  fa  la  terza  e  poi  la  quarta  salatura.  Sc 
il  formaggio  riceve  bene  il  sale,  cioè  quando  il  sale  dopo  24  ore 
è  intieramente  penetrato  nella  forma  (indizio  chc  il  formaggio  è 
stato  ben  fabbricato  e  riuscirà  bene),  si  possono  farc  le  quattro,  o 
tre  salature  senza  interruzione. 

Terminata  la  salagione,  si  mettono  le  forme  di  nuovo  una 
ad  una  sui  tondelli,  o  su  tavole  asciutte,  e  si  avrà  cura  di  rivoltarle 
ogni  giorno  e,  se  vi  è  il  bisogno,  di  nettarle  ed  inumidirle  con 
acqua  satura  di  sale.  Quando  qualche  forma  non  fosse  ancora 
bene  asciutta  dopo  1’  ultima  bagnatura,  ciò  che  avviene  in  tempi 
piovosi  cd  in  cantine  troppo  umide,  non  si  rivolti  per  quel  giorno, 
ma  si  procuri  invcce  di  cambiarlc  il  tondello,  se  umido,  c  si  passi 
sopra  il  formaggio  con  una  pezza  asciutta.  II  sccondo  giorno 
poi  deve  venire  rivoltato  e  se  fosse  ancora  troppo  umido,  invece 
di  bagnarlo  con  acqua  salata,  si  spargano  sulla  sua  stiperficic  al- 
cuni  granelli  di  sale. 

Si  continua  in  tal  guisa  per  jo-6o  giorni,  poi  si  inumidisce 
e  si  rivolta  il  formaggio  un  giorno  si  c  l’altro  nò,  passandolo  però 
con  un.a  tela  e  staccandolo  dal  tondello  quel  giorno  che  non  vien 
rivoltato.  Passato  alcun  tempo,  (se  in  una  buona  cantina)  questa 
operazione  può  esser  fatta  anche  solo  ogni  due  giorni.  Non  è  a 
dirsi,  che  non  si  tosto  sul  formaggio  si  sarA  formata  della  spor- 
cizia,  dovrà  essere  raschiato  se  non  si  vtiol  avere  formaggi  con 
cattivi  gusti  ed  intaccati  da  funghi. 

Cosi  pure  i  tondelli,  e  le  tavole  su  cui  poggiano  i  formaggi 
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dovranno  essere  di  frequente  cambiati  e  lavati.  Cbi  usasse  le  tavolc 
(assi)  invece  dci  tondelli,  procuri  che  queste  siano  movibili,  non 
troppo  lunghe  e  di  averne  disponibili  sempre  di  pulite  pcr  dar  ii 
cambio  a  quclle  che  dovranno  essere  nettate. 

II  casaro  poi  procuri  di  collocare  il  formaggio  in  cantina 
nel  posto  clie  ad  esso  più  conviene,  cioò  metta  vicino  al  suolo 
qucl  formaggio  che  fermenta  piuttosto  celermcnte,  e  quello  in- 
vece  che  sembra  morto,  che  fermenta  lentamente,  lo  collochi  in 
alto.  Quel  formaggio  poi,  clie  per  esscre  stato  poco  cotto  o  poco 
premuto  restò  molle,  lo  riponga  nel  luogo  più  asciutto  della 
cantina,  e  sc  fu  troppo  cotto  o  troppo  premuto,  nel  luogo  più 
umido  della  medesima. 

Formaggi  con  crepature,  vescichette  ed  altre  rotture  devono 
cssere  sorvegliati  tutti  i  giorni,  per  nettarne  le  crepature  asciu- 
garne  Ic  vescichette  ecc.  In  tal  modo  la  parte  offesa  s’  indurisce, 
forma  crosta,  ma  non  marcisce  ed  il  formaggio,  eccettuata  l’ap- 
parenza,  può  riuscire  buono  al  pari  di  quello  delle  formc  pcrfette. 
Si  rinovi  1’  aria  del  locale  tutti  i  giorni,  evitando  pcrò  correnti 
d’  aria  le  quali  produrrebbero  screpolature  nel  formaggio,  e  se 
calde,  il  rigonfiamento  del  medesimo. 

Per  impedire  che  il  formaggio  venga  intaccato  da  parassiti 
si  vegetali  che  animali  1’  unico  mezzo  si  è  la  gran  pulizia  del 
locale,  delle  tavole  ecc.,  e  munire  le  finestre  della  cantina  con 
tele  metalliche  onde  fitr  sì,  chc  la  mosca  del  formaggio,  ed  anche 
la  comune,  non  possano  entrare  e  deporre  le  loro  uova  nelle 
crepature  dallc  quali  poi  sortono  le  larve  (vermicelli). 

Si  trattano  cosi  i  formaggi  per  6-7  mesi  ed  anche  più,  se 
poi  fossero  forme  molto  alte,  si  comincia  ad  ungerle  con  olio. 
Queste  unzioni  vengono  replicate  in  sulle  prime  ognt  due  giorni, 
più  tardi  ogni  3-4  e  più  tardi  ancora  meno  di  frequente  a  seconda 
della  cantina  e  della  qualità  del  formaggio,  se  magro,  mezzo 
grasso,  o  grasso. 

Per  ultimo  raccomando  in  ispecial  modo  ai  giovani  casari 
di  tenere  un  Rrgistro  Fàbbricagione,  nel  quale  si  inscriverà  gior- 
nalmente  l’intiero  processo  di  fabbricazione,  potendo  solo  con  ciò 
trovar  la  causa  del  tale  o  tal’  altro  difetto  di  una  forma,  ed  ezian- 
dio  trovare  il  modo  di  fabbricazione  per  aver  questo  o  quel  tipo,  e 
per  conoscerne  i  difetti  anche  dall’  apparenza  esterna. 

Credetti  opportuno  di  unire  qui  sotto  una  modula  di  un  tal 
registro,  che,  come  dissi,  ogni  casaro  dovrebbe  avere. 


BFRTFLLI. 
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REGISTRO  FABBRICAZIONE 


BREVI  CENNI 

SULLA  COLTURA  DEI  VINCIII  DA  CANESTRI 


Tcrrcno  adatto  e  coiturc  da  prcmettcre.  —  Impianto  e  colture  successive.  — 
Taglio  e  preparazione  delle  verméne. 

Ccrti  tratti  dcl  vccchio  alvco  dell’Adige  abbandonati  dalle 
acquc  in  seguito  ai  lavori  di  rcgolarizzazione,  e  forse  anche  certe 
plaghe  nellc  zone  danncggiate  dalle  pienc  che  funestarono  la  no- 
stra  provincia  nell’  autunno  p.  p.,  potrebbero  utilizzarsi  con  pian- 
tagioni  di  vinchi  da  canestri  chc  si  possono  coltivarc  dovunque 
con  vantaggio,  quando  il  terreno  non  sia  nè  paludoso  nè  troppo 
asciutto.  Afnnchè  la  coltura  dei  vinchi  sia  di  rendita,  è  neccssa- 
rio,  chc  il  tcrrcno  venga  prima  lavorato  razionalmente  e  si  faccia 
una  scclta  delle  varietd  che  nieglio  gli  convengono.  Se  si  tratta 
di  utilizzare  pcr  1’  impianto  di  vinchi  letti  abbandonati  o  sponde 
di  fiumi  e  di  torrenti,  isolctte  o  banchi  di  arena  oppure  altri  ap- 
pczzamenti  di  suolo  improduttivo,  che  pel  manifesto  pericolo  di 
innondazioni  cui  si  trovano  esposti  non  rendono  consigliabile  una 
forte  spesa,  si  possono  in  tal  caso  coltivare  quellc  varietA  di  vin- 
dii  che  non  di  rado  vi  crescono  spontanei  riempiendo  le  even- 
tuali  lacune  con  talée  o  margotti. 

Volendosi  all’  incontro  trasformare  campi  o  prati  in  pianta- 
gioni  stabili  di  vimini,  si  renderà  necessaria  una  più  razionale  la- 
vorazione  dcl  suolo  mcdiante  arature  profonde,  o,  forse  ancora 
meglio,  scassando  il  tcrrcno  a  50  centim.  di  profondità.  Lo  scasso 
ha  il  grande  vantaggio  che  certc  male  erbe,  come  i  vilucchi,  (me- 
tmdole)  la  sanguinaria  ecc.,  che  talvolta  fanno  dipendere  il  buon 
esito  dclla  piantagione,  vengono  eliminate  oppure  messe  ad  una 
profondità  tale  da  dover  perire. 

L’  impianto  si  fà  in  primavera  con  taglioli  ben  conservati, 
tagliati  nell’  inverno  od  in  autunno  di  una  lunghezza  da  30-35 
Centim.  La  distanza  fra  le  file  e  fra  le  talée  nelle  file,  devesi  re- 
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golarc  a  seconda  della  forza  vegetatrice  della  specie  c  di  quella 
produttiva  del  terreno.  Puossi  ritenere  come  distanza  media  tra 
ie  file  50  cm.  e  fra  lc  talée  18  cm.  Solamente  se  le  ceppaje  sono 
fitte  si  posscno  ottcncre  vermène  uniformi  e  scnza  r.amificazioni. 
Si  badi  poi  di  non  frammischiare  più  varietà  di  vinchi. 

II  tcrreno  lo  si  deve  ogni  anno  zappnre,  ed  a  seconda  dcl 
bisogno  specialmente  ne’  primi  anni  dell’  impianto,  anche  purgare 
dalle  erbe  cattive. 

Col  taglio,  o  raccolta,  delle  vermóne  s’incomincia  in  autunno 
o  si  attende  la  primavera.  In  questo  riguardo  si  osserva  che,  sc 
immediatamente  dopo  il  taglio  avesse  a  subentrare  una  temperatura 
molto  fredda,  le  ceppajc  potrebbero  soffrire,  c  clic  quelle  tagliatc 
in  autunno  vegetano  più  presto  nella  primavera  successiva. 

Le  vermenelle  vengono  impiegate  come  materiale  per  legare 
le  viti  ecc.,  cd  anche  per  intrecciare  canestri,  sia  in  istato  verdc, 
non  iscorzate,  oppure  scorzate,  e  finalmente  vengono  vcndutc 
spaccate  o  piallate.  In  questo  stato  possono  essere  ridotte  soltanto 
allora  quando  si  disponga  di  molta  mano  d’opera,  che  può  essere 
costituita  da  ragazzi  d’  ambo  i  scssi. 

La  scorzatura  delle  vermenelle  si  pratica  o  nel  tempo  dei 
succhi,  ritardandone  il  taglio  fìnchè  questi  entrano  in  movimento, 
oppure  tagliandole  precocemente  e  conservandole  poscia  nell’acqua 
sopra  galeggianti  costruiti  con  pezzi  di  legno,  in  modo  che  ri- 
mangano  sonimerse  (8-10  centim.  sotto  acqua)  sino  a  tanto  che, 
subentrato  di  nuovo  il  succo,  si  possano  scorzare.  In  tal  modo 
il  lavoro  delia  scorzatura  può  eseguirsi  ad  intervalli  cd  in  un  pe- 
riodo  di  tempo  abbastanza  lungo.  Lc  vermenelle  tagliate  in  au- 
tunno  si  scorzano  mettendole  per  25-30  minuti  neU’  acqua  bol- 
lente  od  esponendole  all’azione  del  vapore.  Per  vero  in  tal  guisa 
perdono  il  loro  bel  colore  bianco,  e  pigliano  una  tinta  scura  per 
cui  non  possonò  impiegarsi  che  in  lavori  ordinari. 

Per  iscorzare  le  vermenelle  si  adopera  uno  stromento  di  fcrro 
o  di  legno  a  molla,  facendole  passare  per  la  sua  fessura,  con  chc 
la  scorza  si  stacca  e  si  leva  facilmente.  Se'  le  verméne  si  spac- 
cano,  la  scorza  si  distacca  naturalmente  da  sè. 

Dopo  scorzate  le  vermeneUe  si  fanno  asciugare,  possibilmente 
al  sole,  poscia  vengono  assortite  e,  dopo  che  saranno  perfettamente 
essicate,  si  legano  a  fasci  che  si  conservano  in  locali  arieggiati.  II 
prezzo  delle  vermenelle  non  iscorzatc  comparativamente  a  qucllo 
di  quelle  scorzate  sta  come  30  a  70.  11  peso  delle  scorze  corri- 
sponde  al  48-50  p.  %  del  materiale  vcrde ;  su  questo  proposito 
la  Salix  amygdalim  è  quella  che  di  i  risultati  più  favorevoli  e  la 
Salix  viminalis  la  varietà  le  cui  scorze  hanno  il  maggior  peso.  — 


La  durata  o  vltalità  di  una  piantagione  di  vinchi,  se  bcn  colti- 
vata,  si  può  ritcnere  da  20-25  anni. 

II  buon  csito  delle  piantagioni  dipcnde  assai  dal  maggiore  o 
minore  danno  che  soffrono  per  gli  insetti.  —  Quelli  chc  più  le 
danneggiano  sono  le  Crysomele,  la  Cecidomia  salicina,  il  Cossiis 
ligiiiperda,  e  la  Tiptila  saliciperda. 

La  spesa  del  primo  impianto  ascende  per  ettaro  a  circa  514  f. 
e  quella  di  coltura  ncgli  anni  successivi  a  f.  262.  —  L’  annua 
rendita  ammonta  a  f.  585. 

La  rcndita  di  una  piantagione  di  vinchi  è  per  lo  più  deter- 
minata  dalla  scelta  di  una  corrispondente  varietà,  dalla  qualità  del 
terreno  e  dalla  possibilità  di  poterli  convenientemente  utilizzare. 

I  buoni  vinchi  da  canestri  devono  avere  lc  seguenti  pro- 
prietà : 

1.  Devono  sopportare  il  taglio  annuale. 

2.  Dovranno  produrre  vermenelle  possibilmente  lunghe,  sot- 
tili  c  senza  ramificazioni  per  evitare  perdite  di  tempo  nell’assor- 
tirle  e  ncl  levar  loro  i  ramoscelli. 

3.  II  lcgno  dellc  vermenelle  deve  avere  una  corrispondente 
tenacità,  che  permctta  di  spaccare  in  più  parti  quelle  più  forti. 
La'  tenacità  dellc  vcrmenelle  dipende  moltissimo  dalla  fertilità  del 
suolo.  Tcrreni  sterili  danno  proporzionatamente  prodotti  di  mi- 
gliore  qualità. 

4.  II  legno,  dopo  scorzate,  deve  essere  d’  un  bianco  lucido, 
condizione  indispensabile  per  lavori  fìni  d’  intreccio. 


C.  MADIZR. 
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FRUTTICOLTURA 


I  limiti  impostici  dallc  proporzioni  modestc  della  prcscnte 
pubblicazione  non  ci  permettono  di  accordare  cbe  uno  spazio  as- 
sai  ristretto  a  questo  ramo  della  nostra  produzione  che  va  pren- 
dendo  un’  importanza  ognor  maggiore.  Riporteremo  un  elenco 
delle  varietà  più  pregiate,  specialmente  di  mcli  e  peri,  corredan- 
dole  di  utili  indicazioni  circa  le  condizioni  di  coltura  che  loro 
meglio  convengono  e  sui  prodotti  che  danno,  premettendovi  al- 
cune  brevissime  nozioni  elementari. 

Tutte  le  varietà  fine  di  meli  e  peri  esigono  un  terreno  pro- 
fondo,  non  troppo  asciutto,  possibilmente  scassato,  un  clima  mite 
ed  una  posizione  alquanto  difesa  dai  venti. 

Varietà  di  peri  di  qualità  inferiore,  specialmente  di  quelli  che 
danno  frutta  per  sidro  o  di  precoce  maturità,  prosperano  anche 
in  terreni  meno  buoni  nè  tanto  profondi  ed  in  posizioni  medio- 
cri.  Per  i  meli  si  scelgano  i  terreni  più  freschi  ed  umidi  ;  pei 
peri,  che  emettono  radici  profonde  per  cui  reggono  meglio  alla 
siccità,  quelli  più  leggeri  e  meno  umidi,  e  posizioni  meno  fresche. 

Varietà  che  danno  frutta  a  picciuolo  lungo,  o  molto  volumi- 
nose,  esigono  una  posizione  difesa  dai  venti;  si  potrebbero  anche 
più  vantaggiosamente  coltivare  su  alberi  con  fusto  non  troppo  alto. 

In  posizioni  esposte  ai  geli  primaverili  convengono  special- 
mente  le  varietà  che  germogliano  tardi. 

I  castagni  bramano  posizioni  soleggiate,  terreno  preferibil- 
mente  porfirico  e  non  troppd  asciutto.  II  suolo  calcareo  non  è 
loro  confacente,  mentre  i  noci  vi  prosperano. 

Gli  alberi  da  frutto  a  nocciuolo,  segnatamente  i  prugni,  i  su- 
sini  e  gli  albicocchi,  vogliono  un  terreno  alquanto  umido  e  posi- 
zioni  piuttosto  fresche.  In  posizioni  calde  riescono  meglio  i  su- 
sini  della  specie  Reinedaude  e  Mirabella. 

I  peschi  prosperano  in  terreni  leggeri,  calcarei,  caldi. 


—  217  — 


Le  più  importanti  varietà  di  frutta  a  granello. 


Meli. 

1.  Bonno  (Rosa  genlile),  bcl  frutto  da  tavola,  di  media  gros- 
sezza,  molto  ricercato  per  l’esnortazione ;  matura  in  inverno;  pcr 
posizioni  mezzane  e  buone.  L’  albero  è  di  vegetazione  rigogliosa, 
ma  precoce. 

2.  Mantovano,  frutto  similc  al  Boemo.  Questa  varietà  inver- 
nale  trovasi  spesso  dilfusa  sotto  la  denominazione  di  Boemo  di 
Caldaro  o  semplicemente  come  Melarosa.  Molto  produttiva  per 
posizioni  buone  c  mczzane. 

3.  Ponw  Napoleone  (Cosen^a,  Laggeruolo),  frutto  di  varia  gros- 
sczza  molto  ricercato  pcr  1’ esportazione.  L’ albero  è  un  po’ deli- 
cato;  riescc  in  terrcni  buoni,  e  posizioni  eguaimentc  buone  c  di- 
fese  dai  venti.  Le  frutta  si  staccano  facilmentc  dall’  albero,  per  il 
che  è  consigliabiie  di  trattarlo  a  coltura  nana  tanto  più  che  vi  si 
adatta  molto  bene.  Vegeta  tardi. 

4.  Rosso  nobile,  frutto  da  tavola  e  per  l’esportazione.  L’albcro 
è  rnolto  produttivo  e  prospcra  in  buon  terreno  e  posizioni  mc- 
diocri  e  ouone. 

5.  Rosmarino  bianco,  frutto  assai  pregiato  da  tavola  e  per 
1’  esportazione.  L’  albero  è  moito  sensibile  alle  malattie,  e  di  limi- 
tata  feraciti;’  csige  una  posizione  difesa  dai  venti,  buona  e  calda 
ed  un  terreno  sostanzioso,  umido,  ben  lavorato  e  concimato.  Si 
raccomanda  solamente  per  determinate  locaiità ;  coltivato  a  cor- 
done  cd  in  genere  a  coltura  nana,  è  rimuneratore.  L’  albero  ve- 
geta  prccocemente. 

6.  Rtsmarino  semi-bianco,  buona  varietà,  però  diversa  dal  Ro- 
smarino  bianco  tanto  in  riguardo  al  frutto  che  a!lo  sviluppo  del- 
1’  albero,  ch’  è  meno  delicato  e  più  produttivo. 

7.  Rosniarino  rosso,  frutto  di  bel  colore  e  riccrcato  per  tavola 
c  per  l’esportazione.  È  meno  pregiato  del  Rosmarino  bianco,  però 
1’  albero  è  longevo  e  di  grande  feracità ;  vegeta  alquanto  tardi. 

8.  Taffettas  bianco  invernale,  buon  frutto  da  tavola  di  forma 
piatta.  L’  albero  è  molto  resistcnte  alle  malattie  ed  assai  produt- 
tivo;  vegeta  tardi  ed  è  anche  adattato  per  località  elevate. 

9.  Taffettas  bianco  d’autunno,  frutto  da  tavola  c  per  1’  espor- 
tazione.  L’  albero  è  molto  ferace,  c  poco  sensibile  alle  malattie ; 
vegeta  tardi. 

10.  Renetta  grigia  tirolese,  frutto  da  tavola  e  per  usi  indu- 
striali  (preparazione  di  sidro,  ecc.  ecc.).  L’  albcro  è  molto  resi- 
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stcnte  alle  malnttie,  è  tardivo  a  portar  frutto,  ma  invecchiando 
dà  abbondanti  raccolti.  V’egeta  tardi  ed  è  adatto  anche  per  posi- 
zioni  elevate. 

11.  Renelta  d’  Oberdieck,  bel  frutto  invernale  e  buonissimo 
da  tavola.  L’  albero  diviene  molto  rigoglioso  e  robusto,  non  è 
scnsibile  alle  malattie,  resta  di  una  grandezza  mcdia  e  porta  frutta 
prcsto.  Adatto  anche  per  posizioni  mezzane  cd  elevate. 

12.  Parmaine  dorata  invernale,  bel  frutto  e  buono  da  tavola 
e  per  uso  industriale.  L’  albero  ha  una  grande  vigorìa,  fruttifica 
presto  e  non  è  delicato ;  prospera  in  buon  terreno  ed  in  località 
mezzane  cd  elevate. 

13.  Nobile  di  Borsdorf  (Maschansker),  noto  frutto  da  tavola 
e  per  usi  industriali.  L’albcro  in  sulle  primc  vegeta  stentatamente, 
peró  invecchiando  acquista  rigogliosita ;  vegeta  tardi  e  male.  È 
solamente  adatto  per  terreni  buoni  un  po’umidi,  per  clima  umido 
e  posizioni  mezzane  ed  elevate. 

14.  Renetta  del  Cauadd,  bel  frutto,  grosso  e  buono  invernale 
da  tavola  e  per  usi  industriali.  L’albero  esige  buon  terreno  e  po- 
sizioni  mezzane. 

ij.  Renetta  Anauas,  bel  frutto,  assai  buono,  invernale  da  ta- 
vola  e  per  uso  industriale;  è  pure  ricercato  per  1’ esportazione ; 
1’  albcro  prospera  in  terreni  buoni  non  troppo  asciutti  e  posizioni 
mezzane. 

16.  Renetta  grossa  di  Casseì,  frutto  invernale  da  tavola  e  per 
uso  industriale;  per  posizioni  mezzane  ed  elevate.  L’albcro  è  poco 
sensibilc  alle  malattie  e  di  vegetazione  alquanto  tardiva. 

17.  Corti-pendula  reale,  frutto  bello  e  buono  invcrnale  da  tavola 
e  per  uso  industriale;  l’albero  resiste  alle  malattie,  vegeta  tardi, 
ed  è  molto  produttivo.  Adatto  per  posizioni  mezzane  e  rigide. 

18.  Piantoncello  di  Parker,  frutto  invernale  con  pelle  ruggi- 
nosa;  da  tavola  e  per  uso  industriale.  L’ albero  non  è  dclicato, 
vcgeta  tardi;  adatto  per  posizioni  mezzane  e  rigide. 

19.  Astrakan  bianco  prccoce,  matura  in  estate;  l’albero  è  molto 
robusto  e  si  adatta  anche  per  posizioni  elevate  e  rigide. 

20.  Pannaine  d’estate,  bel  frutto  e  buono  di  precoce  maturità 
da  tavola  e  per  uso  industriale ;  l’albero  prospera  anche  in  posi- 
zioni  elevate. 

21.  Mela  aromatica  d’  estate,  frutto  da  tavola  di  maturazionc 
precoce.  L’  albero  vegcta  molto. 

22.  Calvilla  bianca  d’  inverm,  frutto  squisito  da  tavola  e  per 
1’  esportazione,  ad  alto  e  mezzo  fusto,  conviene  solamente  per  le 
posizioni  più  difese  degli  orti  in  terreno  bcn  lavorato  solatio.  In 
tali  condizioni  prospera  in  posizioni  buone  e  mezzane.  L’  albero 


è  principalmcntc  rimuneratore  se  coltivato  nano  ed  .1  cordone;  d;\ 
scarsi  raccolti,  c  molto  sensibilc,  vegeta  precocemente  cd  esige 
un  trattamento  (taglio)  regolare. 

Peri. 

1.  Bnliro  bianco  d’  autunno  (Limone  estivo,  Pera  imperiale), 
frutto  da  tavola  molto  ricercato  per  1’  esportazionc. 

2.  Decana  di  luglio,  frutto  piccolo  di  colore  rosso;  da  tavola, 
matura  assai  precocemente. 

3.  Maddalcita  verde  d’èstale,  e  Maddalena  d’estate  strisciata, 
cntrambi  queste  specie  sono  di  maturità  molto  precoce  e  di  varia 
grossezza.  Le  piante  sono  molto  produttive. 

4.  Buliro  di  Diel,  frutto  grosso,  matura  in  ottobre-novcmbrc; 
1’  albcro  vegeta  rigogliosamente,  è  molto  produttivo  e  prospera 
in  terreno  buono  non  troppo  asciutto. 

5.  Firgott  ( Limone  invernale),  frutto  molto  saporito  e  ricer- 
cato  pel  commercio.  L’  albero  diventa  grande  ed  è  produttivo. 
Le  frutta  riescono  facilmente  macchiate. 

6.  Clairgeau,  bel  frutto,  grosso  da  tavola,  matura  in  novem- 
bre.  L’  albero,  di  recente  introduzione,  dà  raccolti  ricchi  c  costanti, 
corrisponde  ottimainente  trattato  a  coltura  nana. 

7.  Buliro  invernale  di  Hardenpont,  una  delle  più  pregiate  va- 
rietà  di  pere  da  tavola  dell’  inverno ;  1’  albero  prospera  in  terreni 
buoni  non  troppo  asciutti. 

8.  tìuona  Luisa  d’Avranches,  ottimo  frutto  da  tavola;  matura 
in  ottobre.  L’  albero  producc  regolarmcnte  e  prospera  anche  in 
località  rigide. 

9.  Butiro  d' Argenson,  buon  frutto  invernale  da  tavola.  L’  al- 
bero  esige  buon  terreno  e  buona  posizione,  e  riesce  meglio  col- 
tivato  nano. 

10.  Bnoncristiano  IVilliam,  frutto  grosso,  dclicato,  matura  in 
settembre.  Esige  buon  terreno  e  buona  posizione.  Ad  alto  fusto 
brama  ortaglie  ben  difese  dai  venti ;  è  da  preferirsi  la  forma  a 
basso  fusto. 

11.  Duchessa  d’ Angoulème,  bel  frutto  grosso  conosciutissimo, 
da  tavola  e  per  1’  esportazione.  L’  albero  esige  buon  terreno  e 
buona  posizione ;  ad  alto  fusto  lo  si  dovrebbe  piantare  soltanto 
nclla  parte  più  difesa  degli  orti,  ma  meglio  sarà  coltivarlo  a  basso 
fusto. 

12.  Decana  d’  inverno,  frutto  oblungo,  squisito,  serbevole,  da 
tavola.  L’albero  esige  buona  posizione,  e  terreno  bene  lavorato, 
con  sottosuolo  profondo  e  non  troppo  asciutto. 


Ij.  Butiro  d’Amanlis,  buon  frutto,  di  mcdia  grossezza,  da 
tavola.  L’  albcro  brama  buon  terrcno  e  prospera  anche  in  localiti 
rigide. 

14.  Grigio  bitono,  frutto  piccolo,  precoce,  autunnale.  Per  po- 
sizioni  elevate  e  rigide. 

15.  Butiro  grigio  d’ autunno,  ottimo  frutto  da  tavola ;  matura 
in  settcmbre.  L’  albcro  prospera  in  buone  posizioni  con  buon  ter- 
reno  non  molto  asciutto. 

1 6.  Sorbetto,  frutto  di  mcdia  grossezza,  molto  pregiato  comc 
qualità  primaticcia;  forma  bellissime  piramidi,  produce  molto  e 
costantemente. 

Fra  le  varieti  dei  prugni  si  raccomandano  specialmente  la 
Prugna  italica,  poi  la  Reineclaude  grossa,  la  verde,  e  la  Mira- 
bella  gialla. 


C.  MADF.R. 
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VITICOLTURA 


Sua  importanza.  —  I  mczzi  per  farla  progredire.  —  Purezza  del  vitigno.  — 
Speciaiizzazione.  —  I  sistemi  di  sostegno  delle  viti.  —  Le  pergole,  loro 
vantaggi  e  modi  diversi  di  costruzione.  Norme  per  la  coltivazione  delle 
viti  a  pergole  e  costo  rispcttivo.  —  La  coltura  a  basso  ceppo,  sua  descri- 
zione,  vantaggi  c  costo  relativi.  —  La  coltura  ad  albercllo.  —  Elenco  de- 
scrittivo  di  una  serie  di  vitigni. 

Ncl  Tirolo  italiano  la  viticoltura  ha  un’  importanza  grandis- 
sima  ed  incontrastabile,  quantunque  non  abbia  per  anco  raggiunto 
generalmente  quello  sviluppo  di  cui  sarebbe  suscettibile,  attese  le 
favorevoli  circostanze  telluriche,  climatiche  c  commerciali. 

Comunque  sia,  Ie  cause  di  un  tale  stato  di  cose  non  si  de- 
vono  rintracciare  nella  difettosa  esccuzione  tecnica  della  coltura 
della  vite.  Vi  sono  altre  causc  di  natura  sociale,  ed  in  modo  spe- 
ciale  il  sistema  predominante  ncll’csercizio  dell’industria  agricola, 
chc  da  lungo  tcmpo  influiscono  sinistramcnte  sul  progressivo  svi- 
luppo  della  viticoltura,  la  qualc,  dopo  il  regrcsso  della  bachicol- 
tura,  sarebbe  dcstinata  a  divenire  il  più  vitale  cespitc  di  risorsa 
di  buona  parte  di  questa  regione. 

Un  vero  progresso  nclla  viticoltura  potrcbbe  venir  favorito : 

1.  Colla  purezza  (unità)  del  vitigno. 

2.  Specializzando  la  coltura  della  vite,  rendendola  intensiva 
sui  colli  chc  più  lc  convengono. 

3.  Abbandonando  la  coltivazione  a  spallierc  alte  (scaro^i,  pian- 
tadcj  con  interfilari  troppo  larghi,  ed  introducendo  lc  pcrgole  od 
eventualmente  la  coltura  a  ceppo  basso. 

4.  Pcrfezionando  i  vitigni  con  una  corrispondente  scelta  di 
varietà  di  viti  adatte  ai  diversi  terreni,  posizioni  ed  elevatezze. 

3.  Mediante  1’  introduzione  del  lavoro  dei  vigneti  con  forza 
animale. 

6.  Colla  preparazione  razionale  del  terreno  per  le  nuove  pian- 
tagioni  mediante  lo  scasso  e  le  regolari  concimazioni. 

7.  Coll’  introduzione  di  regolari  e  più  abbondanti  concima- 
zioni  c  di  più  frequenti  zappature  delle  viti. 

8.  Coltivando  le  campagne  in  propria  economia,  o  almeno 
abbandonando  il  sistema  colonico  pcr  la  viticoltura. 
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Purhzza  (unità)  del  vttigno.  I  vantaggi  che  essa  offre  sono 
molti  e  grandi  tanto  in  riguardo  alla  comoditi  del  raccolto  quanto 
anche  perchè  le  singole  varietà  possono  venirc  più  conveniente- 
niente  trattate  circa  al  taglio  e  durante  il  periodo  della  vegeta- 
zione,  per  tacere  dcll’  uniformitA  di  vegetazione  e  di  robustezza 
dci  ceppi  che  si  consegue.  La  purezza  del  vitigno  permette  altresì, 
nei  vigneti  che  hanno  qualitA  di  terreno  assai  differenti  o  diverse 
esposizioni,  di  destinarvi  quelle  varietà  di  viti  che  più  vi  conven- 
gono.  Solaniente  là  dove  havvi  purezza  di  vitigni  riesce  possibile 
di  poter  conoscere  e  valutare  giustamente  le  singole  specie  in  ri- 
guardo  alla  Ioro  produttività. 

Le  obiezioni  talvolta  sollevate  contro  la  purezza  del  vitigno, 
p.  e.  relativamente  alla  maggiorc  facilità  di  propagazione  dell’^w- 
tracnosi  (vajuolo),  si  possono  facilmente  sorpassare  potcndosi  prov- 
vedervi  col  collocare  le  varietà  più  soggette  a  questa  malattia, 
nella  parte  più  asciutta  del  vigneto. 

Que’  possidenti  che  desiderano  vendere  le  loro  uve,  nell’ese- 
guire  nuovi  impianti  di  viti,  dovrebbero  prendere  in  riflesso  an- 
che  le  esigenze  dei  compratori,  facendo  distinzione  fra  una  merce 
scadente,  o  buona,  o  di  colore.  Sarcbbe  anche  ben  fatto  di  fare 
piantagioni  separate  colle  varietà  che  maturano  più  o  meno  prc- 
cocemente,  o  più  o  meno  tardi. 

Coltura  specializzata.  In  paese  si  riscdntrano  relativamente 
pochi  vigneti  spccializzati ;  in  generale  la  coltura  delle  viti  si  al- 
terna  con  quella  de’  cereali.  Questa  coltura  mista  sta  naturalmente 
in  istretta  connessione  col  sistema  colonico  o  di  mezzadria,  ed  in 
determinate  circostanze  e  località  di  pianura,  questo  amalgamento 
di  còlture  è  anche,  sino  ad  un  certo  grado,  vantaggioso. 

Ma  la  cosa  cambia  aspetto  trattandosi  di  colline  asciutte  e 
con  forte  inclinazione ;  è  la  vitc  chc  quivi  meglio  conviene  e  do- 
vrebbe  perciò  avere  il  predominio  sulle  altre  coltivazioni. 

Il  sistema  di  coltura  e  di  sostegxo  delle  viti  per  lo  più 
corrisponde  da  noi  cogli  altri  principii  delle  aziende  rurali.  Alla 
vite  si  assegna  il  minor  spazio  possibile ;  ma  con  tale  sistema 
d’  impianto  e  di  coltura,  (3  ceppi  per  palo,  rispettivamente  3  cd 
anche  più  tralci  da  frutto  uno  sopra  l’altro),  stante  il  forte  adug- 
giamento  prodotto  dal  fogliame,  i  prodotti  risultano  assai  scarsi. 
Giova  peró  notare  che  in  questo  riguardo  il  buon  senso  di  molti 
proprietarii  dà  già  segni  evidenti  di  risveglio,  poichè  si  vede  da 
molte  parti  introdurrc  modificazioni  nel  sistema  di  coltura,  e  la 
sostituzione  delle  pergole  alle  cosidettc  piantade  altro  non  sembra 
essere  che  una  questione  di  ternpo. 
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I  vantaggi  della  pergola  in  confronto  ad  altri  sistemi  di  col- 
tura  bassi  od  alti,  si  possono  riasstimere  nei  seguenti  : 

a)  minore  spesa  di  lavoro  durante  il  periodo  della  vegeta- 
zione,  specialmente  pcr  quanto  riguarda  il  taglio  verde. 

/>)  Maggior  facilità  e  lestezza  nell’eseguire  il  taglio  delle  viti, 
specialmente  per  vignajuoli  meno  pratici,  essendochè  questo  si- 
stema  di  sostcgni  non  esige  che  il  legno  vecchio  abbia  rigorosa- 
mente  una  determinata  lunghezza,  comc  sarcbbe  pcr  la  coltura  a 
basso  ceppo. 

c)  La  zappatura  mediante  1’  aratro  da  vigneti  ricsce  assai 

facile. 

d)  Trovandosi  i  grappoli  ad  una  certa  elevatezza  dal  suolo, 
la  lavorazione  del  terreno  si  può,  al  bisogno,  protrarre  di  qualche 
tempo,  senza  che  le  uve  soffrano  molto  per  le  male  erbe. 

e)  Si  può  applicarc  con  facilitd  anche  in  posizioni  relati- 
vamentc  inclinate. 

f)  Finalmente  lc  viti  non  sono  cosi  espostc  ai  danni  dclle 
brine  come  quelle  a  coltura  bassa. 

In  vece,  specialmente  in  pianura,  le  uve  delle  viti  a  pergola 
soffrono  maggiormente  per  1’  Oidiutn  e  marciscono  più  facilmente 
di  quelle  a  basso  ceppo  od  a  spalliera ;  non  maturano  cosi  pcr- 
fettamente,  ciò  chc,  segnatamente  in  localìtà  elevate,  dovrcbbesi 
prendere  a  calcolo ;  inoltre  il  suolo  che  occupano  le  pcrgole  non 
si  può  utiiizzare  regolarmente  e  finalmente  il  costo  riuscirà  in 
proporzione  maggiorc. 

Avuto  riguardo  all’  influenza,  che  il  sistcma  di  sostegno  delle 
viti  esercita  sulla  quantità  del  raccolto,  il  che  va  senza  dubbio 
posto  in  prima  linea,  i  pergolati,  ammessa  una  rigogliosa  vege- 
tazionc  chc  permetta  il  taglio  lungo,  si  prestano  ottimamente  pcr 
la  produzione  intcnsiva.  Ma  se  i  tralci  non  sono  vigorosi,  quali 
nella  maggior  partc  dei  casi  si  possono  unicamente  ottenere  con 
regolari  concimazioni,  nemmeno  colla  coltura  a  pergola  può  es- 
servi  produzione  in  massa. 

Per  istabilire  la  direzione  delle  file  possono  valere  le  segucnti 
regole  : 

a)  In  posizioni  fortemcntc  inclinate  le  file  sono  da  adot- 
tarsi  trasversaìmente  al  deciivio  del  terreno. 

/')  In  localitA  pianc,  trattandosi  di  pergole  semplici,  deveSi 
poSsibilmente  mettere,  il  cosidetto  calcagno  o  piede  dclla  pergola, 
contro  la  direzione  dei  venti  da  nord  e  nord-ovest,  valc  a  dire,  le 
file  devono  avere  la  direzionc  da  levante  a  ponente  e,  trattandosi 
di  quelle  doppie  (a  duc  ali),  da  mezzodl  a  settentrionc;  devesi  però, 
naturalmente  tener  calcolo  della  lunghezza  da  assegnarsi  alle  per- 
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golc  non  meno  che  della  conformazione  dell’  appezzamento  di 
terreno. 

I  vari  sistemi  di  costruzione  delle  pergole  difFeriscono  nella 
larghezza  degli  interfilari  e  nella  distanza  dei  ceppi  nelle  file,  in 
oltre  nella  maggiore  o  minore  inclinazione,  rispettivamcntc  ncl- 
1’  angolo  formato  dai  sostegni  perpendicolari  con  quclli  trasvcr- 
sali,  e  finalmcnte  nella  larghezza  della  pergola  stessa. 

In  pendii  molto  rapidi  si  adottano  le  pcrgolc  smplici  ed  in 
simili  circostanze,  trattandosi  di  nuovi  impianti,  lc  filc  vcngono 

dispostc  in  mo- 
do  che  lc  unc 
sieno  a  ridosso 
delle  a!tre(Fig. 
io)  in  modo, 
che  la  parte  più 
bassa  (caìcagno) 
dclla  pcrgola 
infcriorc  venga 
sostenuta  dalle 

coloncine  (coìonne,  colomelle)  di  quella  superiore.  Volendosi  co- 
struire  pergole  più  solide,  ognuna  vicne  costruita  indipendente 
dall’  altra,  ed  a  qucsto  scopo  il  calcagno  viene  sostenuto  da  ap- 
positi  puntelli  (pali  da  cahagno).  Per  lc  pergolc  costruitc  1’  una 
a  ridosso  dell’ altra  la  distanza  ac  dclle  file  s’aggira,  a  seconda 
della  maggiore  o  rninore  inclinazione  del  suolo  e  della  varietà 
delle  viti,  intorno  a  m.  2.50 ;  la  distanza  dei  ceppi  nelle  file 
da  30-35  cent.;  l’altezza  dcl  caìcagno  ab  importa  circa  80  cent., 
l’angolo  descritto  dai  sostcgni  trasversali  con  quelli  perpendicolari 
misura  1150. 

Quanto  minore  sarà  la  distanza  delle  interfile,  tanto  maggiore 
dovrà  essere  quella  delle  viti  nelle  file,  e  viceversa;  si  dovrà  na- 
turalmente  tirare  in  calcolo  anche  la  varietà  del  vitigno.  Quelle 
varietà  i  di  cui  grappoli  stanno  alti,  cioò  che  si  trovano  presso 
la  4.’  o  5/  foglia,  devono  essere  decisamente  un  po’  più  rade 
nellc  filc,  affinchè  i  grappoli  non  soffrano  per  troppo  aduggia- 
mcnto  dei  pampini.  Se  la  pergola  è  molto  larga  i  singoli  ceppi 
si  possóno  tagliare  a  differcnti  lunghezze  o  possono  avere  più 
d’  un  tralcio  lungo  da  frutto,  acciò  coprano  l’intiera  pergola. 

Le  pergole  semplici  con  spai.liera  si  applicano  di  prefe- 
rcnza  nelle  colline  meno  ertc,  e  talvolta  anche  in  località  piane, 
o  come  pergole  di  confine.  Desse  vcngono  poste  a  distanze  una 
dall’  altra  alquanto  varie  e  che  dipendono  dagli  intervalli  più  o 
meno  grandi  fra  la  fila  delle  colonne  superiori  e  quella  del 


Fig.  10. 
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calcagtw  ilella 
pcrgola  pros- 
sima  inferiore. 

La  Fig.  1 1  rap- 
presenta  d  u  c 
pergolesempli- 
cidellalarghcz- 
za  di  2  m.  c 
con  un  intcr- 
vallo  da  i  a  2 
m.  a  seconda 
dcllc  circostan- 

zc.  La  nostra  opinionc  circa  qucsto  intcrvallo  sarcbbc  di  tcncrlo 
largo  in  modo  da  pcrmcttcrc  il  passaggio  di  duc  animali,  o  almeno 
di  uno,  per  eseguire  le  lavorazioni  del  terreno,  e  di  proporzionarlo 
alla  forza  di  vcgctazione  dclle  viti,  sia  che  questa  dipenda  dal 
vitigno  stcsso  o  dalla  fcrtilità  del  terrcno. 

In  qucsto  sistcma  di  pergole  si  usa  frequcntemcntc  di  crigcrc 
lungo  il  calcagno,  una  spccic  di  spalliera  formata  con  paletti  o 
bacchette  c  talvolta  anche  con  filo  di  ferro.  I11  qucst’  ultimo  caso 
devesi,  naturalmente,  mcttcrvi  una  scconda  fila  di  sostegni  (colo- 
nicllc).  —  Qucstc  spallierc  hanno  lo  scopo  di  sostcnere  i  giovani 
tralci,  affinchè  si  possano  svilupparc  più  vigorosi,  oppurc  di  col- 
tivarc  meglio  i  tralci  da  frutto  per  l’anno  successivo,  specialmente 
quando  lc  viti  prcsentasscro  una  vcgctazionc  rigogliosa  o  fosscro 
un  po’  troppo  fitte.  Simili  casi  avvcngono  di  sovcntc.  Finalmente 
questo  gcncrc  di  pcrgolc  scmplici  trova  opportuna  applicazionc 
quando  si  tratta  di  tramutarc  gli  esistcnti  filari  di  viti  a  spalliyr.a 
(scaroggi)  in  pergolati,  c  ciò  sopratutto  qualora  la  pcndcnza  del 
tcrrcno  non  ammctta  un’  altra  forma,  p.  e.  la  pergola  doppia  con 
ali  apcrtc  od  anche  chiuse  (a  vólto). 

Pcr  le  localitA,  a  coltura  mista,  di  pianura  od  anchc  pcr  qucllc 
di  collina  con  dolce  declivio,  la  pergola  doppia  c  quclla  che  meglio 
corrispondc.  —  Le  viti,  che  si  dovrebbero  tenere  ad  una  distanza 
da  30-40  cm.,  si  distendono  sui  duc  lati  (ali)  della  pcrgola  m 
modo  chc  una  vada  a  poggiare  sull’ala  destra  c  l’altra  sulla  si- 
nistra.  Dovc  in  autunno  si  devono  mcttcre  a  tcrra  Ic  viti  e  per 
difcndcrlc  dal  gelo  ricoprirlc  con  tcrra,  qucsta  specic  di  pcrgola 
c  pcr  vcro  poco  pratica  spccialmcntc  in  quelle  località  c  per 
qucllc  varictà  di  viti  chc  divengono  forti  ed  annose.  In  simili 
circostanzc  dovrcbbcsi  prcfcrirc  la  pergola  con  spallicra  o  la  per- 
gola  semplice. 

Talvolta  basta  coprirc  lc  viti  con  un  po’  di  strame,  il  chc  si 
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ptii')  tacilmentc  cseguirc  anchc  colla  pcrgola  doppia  abbassando 
c  viti  fra  i  lìli  del  calcagno,  oppure  allontanando  i  due  pri- 

mi  lili  dclla  pergola.  La  pcr- 
gola  doppia  in  confronto  di 
quella  semplice  lia  il  vantaggio 
che  costa  relativamente  meno, 
perchè  le  viti  col  medesimo 
spazio  abbisognano  di  una  sola 
fila  di  colonne  di  più  coi  ri- 
spcttivi  traversi. 

La  Fig.  12  presenta  il  mo- 
dello  dellc  pergole  doppie  come 
si  costruiscono  nei  dintorni  di 
S.  Michele,  Mezzolombardo  ccc. 
Le  colomelle  hanno  un’  altczza 
dal  suolo  da  m.  1.70-1.80; 
il  calcagtw  ab  è  alto  8j  cm., 
la  distanza  delle  colonne  dalle 
viti  (calcagno)  bd  è  di  m.  1.30, 
1’  altezza  del  ciglione  delle  viti 
F‘g-  I2-  60  cm.  —  I  traversi  ac  sono 

lunghi  m.  1.65,  1’ angolo  formato  dai  traversi  è  di  30-35°.  In 
luogo  delle  stanghe  (longari)  o  dei  correnti  ( cantinellc ),  nel  calcagno 
sono  tesi  2  fili  di  ferro,  gli  altri  fili  si  trovano  alla  distanza  di 
30-35  cm.  uno  dall’altro. 

Volendosi  lavorare  il  terreno,  sotto  alle  pergole,  coll’  aratro 
va  da  sè  che  esse  devono  essere  costruite  di  un’  altezza  corrispon- 
dente.'In  località  non  tanto  esposte  al  vento  si  possono  piatitare 
le  colonne  in  mezzo  al  filare  ed  i  rispettivi  traversi  (cantinelle) 
vengono  tenuti  sospcsi  da  un  filo  di  ferro  attaccato  alla  sommità 
di  ciascuna  colonna  od  eventualmente  per  mezzo  di  una  stanga 
traversale  assicurata  alla  colonna  mcdesima.  A1  piano  ove  le  viti, 
per  difenderle  dalla  dannosa  influenza  degli  acquitrini,  sono  per  lo 
più  piantate  sopra  rialzi  di  terra  (ciglioni),  che  si  lavorano  a  mano, 
per  poter  poi  lavorare  coll’  aratro  le  striscie  di  suolo  esistenti  fra 
i  ciglioni,  sarà  consigliabile  piantare  le  2  file  dellc  colonne  in 
modo,  chc  vengano  a  stare  m.  1.50  distanti  dal  piede  della  pergola. 
Con  ciò  ottiensi  lo  scopo  anzidetto  non  solo,  ma  i  rispettivi  so- 
stegni  (traversi)  vcngono  in  pari  tempo  rinforzati.  Dei  5  fili  di 
ferro,  2  vengono  ad  essere  collocati  al  di  fuori  della  fila  delle 
colonne  ed  il  3.°  passa  presso  la  fila  stcssa. 

Volendosi  arare  il  terreno  sotto  alle  pergole  fino  presso  le 
viti,  si  dovrà  primieramente  costruirle  di  una  conveniente  altezza 
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c  poi  piantarc  le  colonne  ad  una  corrispondcntc  distanza  dalle  viti 
stesse  in  modo  da  potcr  compierc  comodamente  l’aratura. 

Le  pergole  doppie  chiuse  (sistema  di  Bolzano)  si  possono 
adottare  in  localitA  piane  molto  asciutte,  ma  sono  poco  corrispon- 
dcnti.  Questo  sistema  non  ò  punto  raccomandabile  imperoccliè  lc 
viti  hanno  una  scarsa  vcntilazione  e  vengono  perciò  più  facilmente 
attaccatc  dall’  Oidinm,  e  dall’ Antracnosi  ed  in  autunno  dal  mar- 
ciume  dcgli  acini.  La  distanza  fra  una  fila  e  1’  altra  c  di  m.  3.60 
sino  a  j,  cd  i  ccppi  nelle  file  da  20-23  cm. 

Nella  costruzione  delle  pergole,  oltrc  la  determinazione  della 
distanza,  importa  assai  la  posizionc  dci  rispettivi  travcrsi.  Sc  vcn- 
gono  posti  con  una  lorte  inclinazione,  p.  e.  che  formino  un  angolo 
di  45“,  le  gemme  dclla  parte  anteriore  dei  tralci  dclle  viti  vcge- 
teranno  più  rigogliose  di  quelle  alla  partc  posteriore  che  pcr  lo 
più  vegetano  stentatamentc  o  rimangono  «orbcr>,  ed  in  conseguenza 
i  grappoli  vcrrcbbero  a  trovarsi  in  tcsta  alla  pergola.  Operandosi 
in  tal  guisa  non  si  provederebbe  alla  conservazione  dclla  vite;  c 
si  avrcbbe  il  solo  vantaggio,  specialmente  in  località  piane,  chc 
le  uvc  si  troverebbero  più  esposte  alla  bcnetìca  azione  dell’  aria 
e  del  sole. 

Se  i  traversi  vengono  posti  più  orizzontali,  come  si  pratica 
su  quel  di  Bolzano,  in  modo  chc  presentino  un  angolo  da  15-20°, 
in  tal  maniera  i  tralci  di  riserva  si  svilupperanno  più  regolarmente 
in  luogo  opportuno  scnza  bisogtìo  di  conservare  gli  spcroni;  le 
gcmmc  germoglieranno  uniformemente  e  pcrciò  i  prodotti  saranno 
più  costanti  e  fors’  anco  maggiori.  Questo  sistema  csige  però  più 
ircquenti  e  gencrose  concimazioni. 

Ncl  piano,  ovc  la  coltura  è  mista  ed  in  quanto  gli  interfilari 
sieno  coltivati  a  grano  turco,  sarà  ben  fatto  di  costruire  le  per- 
gole  con  una  pendcnza  un  po’  maggiorc.  Che  se  poi  le  pergole 
si  trovassero  in  suolo  prativo,  potrebbero  tenersi  più  orizzontali. 

L’  assicurazione  delle  cosi  dette  testate  delle  pergole,  da  cui 
dipende  la  loro  stabilità,  si  suol  praticare: 

1.  mcdiante  freccie  fermate  contro  un  puntcllo  corto  (chc 
sporga  dal  suolo  18-20  cm.),  o  meglio  contro  un  sasso  immcsso 
nel  suolo  ad  una  conveniente  distanza; 

2.  mcttendo  la  colonna  obliquamcnte  nel  terrcno,  assicuran- 
dola  in  questa  posizione  con  un  sasso  attaccato  ad  un  filo  di 
fcrro  zincato,  mcsso  a  sulliciente  profonditi  ncl  suolo. 

L’  unionc  delle  singole  parti  della  pergola  si  può  cs.guire 
vantaggiosamente  con  chiodi  o  punte  di  i'crro. 

Coll’  introduzionc  del  tìlo  di  ferro,  la  costruzione  delle  per- 
gole  si  è  oltrcmodo  semplificata  e  la  relativa  spcsa  si  è  diminuita 
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di  un  terzo,  e  con  altri  sistemi  di  costruzionc,  clie  sono  soltanto 
possibili  in  determinate  localitd  difese  dai  venti,  si  hanno  risparmi, 
fino  a  «/10  della  spesa  occorribile  per  le  pergole  di  legno.  Si  noti 
però  che  questi  risparmi  emergono  principalmente  dalla  durata  e 
dalla  sicurezza  dell’  inticra  piantagione.  Per  1’  adattazione  delle 
pergole  di  filo  di  ferro  si  potrebbero  perciò  stabilire  le  seguenti 
regole : 

1.  Le  due  estremità,  o  testc,  della  pergola,  dovrebbero  essere 
costruite  con  legnami  forti  in  modo  che  non  possano  cedere  alla 
tensione  dei  fili  di  férro. 

2.  Le  colonne  non  devono  essere  molto  discoste,  ma,  a  se- 
conda  della  forza  produttiva  delle  viti  e  con  riflcsso  alla  direzione 
del  vento,  da  4-6  metri. 

3.  L’ assicurazione  dei  Iraversi  alle  colonne  deve  essere  fatta 
in  modo  che  le  singole  parti  si  possano  cambiare  facilmente. 

4.  I  fili  di  ferro  non  devono  essere  interrotti,  ma  assicurati 
ai  traversi  in  maniera  da  impedire  che  scivolino,  ma  da  permetterc 
che  scorrano  liberamente  nel  senso  della  loro  lunghezza. 

5.  II  filo  di  ferro  deve  esserc  sufficientemente  forte;  nella 
maggior  parte  delle  costruzioni  bastano  i  N.r'  25  sino  al  31,  che 
misurano  per  ogni  Chilogrammo:  il  N.ro  2j  m.  28,  il  N.ro  28 
m.  22  ed  il  N.ro  31  m.  16. 

6.  II  legname  dclle  pergole  di  filo  di  ferro  deve  essere  pos- 
sibilmente  di  larice  e  spaccato  o  meglio  ancora  segato,  specie  per 
quanto  concerne  i  sostegni  orizzontali  del  calcagno  ed  i  trasversali 
intermedii,  pei  quali  il  maggior  costo  risultante  dall’  impiego  di 
correnti  (cantinelle)  viene  decisamente  compensato  ad  usura  dalla 
durata  maggiore. 

7.  In  località  troppo  esposte  al  vento,  i  fili  di  ferro  non 
devono  essere  troppo  distanti  fra  di  loro  (30-3 j  cm.) 

Volendosi  introdurre  pergolati  a  filo  di  ferro  dove  le  viti 
fossero  già  annose,  in  luogo  del  primo  tìlo  di  ferro  (calcagno)  sarà 
opportuno  porvi,  come  neìle  pergole  di  legno,  stanghe  o  correnti  - 
(1 cantineìh ).  Ciò  valc  anche  per  le  viti  pria  coltivate  a  spalliera; 
che  se  fossero  molto  alte,  specie  ne’  primi  anni,  si  dovrà  rivolgere 
tutta  la  cura  a  che  il  legno  vecchio  sovcrchiamente  lungo  venga 
man  ntano  convenientemente  raccorciato.  Se  in  ceppi  molto  vecclii 
non  si  avesse  a  riscontrare  una  sufficiente  rigogliosità  sul  legno 
vecchio,  si  potrebbe  favorirla  tagliando,  colla  punta  della  forbice 
in  luogo  opportuno  il  gambo  della  vite. 

La  costruzione  della  pergola  succede  nel  seguente  modo: 

‘Anzitutto  si  piantano  i  puntelli  destinati  a  sostenere  il  cal- 
cagno,  poi  si  piantano  le  colonne,  e  precisamente  nelle  pergole 


doppie  con  ali  aperte  a  4-6  metri  di  distanza.  Se  pcl  calcngno  si 
adoperano  stanghe  (longari)  o  correnti  (cantiticllc)  occorre  di  re- 
gola  un  doppio  numero  di  puntelli  (pali);  si  assicurano  i  traversi 
notando  che  si  regolano  quelli  delìe  intercolonne  dictro  quelli 
dcllc  testate  della  pergola.  Dove  si  vogliono  costruire  pcrgole  scm- 
plici,  si  tende  un  fìlo  di  ferro  un  po’più  basso  del  futuro  calcagno 
della  pergola,  e  1’  altro,  cioè  il  primo  filo,  20  cm.  distante  dal 
calcagno  sul  traverso  in  modo  chc  le  viti  che  vengono  a  poggiare 
sulla  pcrgola  vengano  licvemente  arcuate.  NeUe  pergole  doppie 
non  si  tcndono  i  fili  cosi  bassi  nel  calcagno;  in  qucste  il  primo 
lilo  sul  traverso  viene  a  stare  15-20  cm.  distante  dalla  linca  se- 
gnata  dalle  viti,  in  modo  che  csse  possano  scnza  alcuna  diliicolt;\ 
cssere  adagiatc  sopra  entrambi  i  lati  dclla  pergola.  Pria  di  tendere 
il  lilo  di  terro  se  lo  attacca  stabilmente  al  traverso  di  una  testata 
allacciandolo  provvisoriamente  a  quello  dell’  altra  e,  quando  tutti 
sono  distesi,  si  procede  alla  loro  tcnsione.  Per  tcndere  i  lili  vi 
sono  parccchie  e  comodc  macchinette;  del  resto  si  può  servirsi 
anche  di  un  pezzo  di  legno  forte  rotondo  (argano).  Prima  di  tcn- 
derc  il  filo  di  ferro  gioveri  stirare  le  eventuali  tortuosità  del  me- 
desimo.  II  numero  dei  fili  di  ferro  che  si  sogliono  tendere  in 
ciascuna  pergola  varia  da  5  a  7  ed  anche  più. 

Volendosi  colorire  il  filo  di  ferro,  sarebbe  questo  il  momento 
più  opportuno  per  una  tale  operazione.  All’  uopo  adoperasi  ca- 
trame  disteso  sopra  uno  straccio  col  quale  si  ripassano  i  fili.  An- 
che  senza  la  coloritura  però  il  filo  si  conserva  lungamente.  Al- 
lorchè  i  fili  sono  tesi,  vengono  fermati  ai  traversi  dclle  colonne 
intermedie  mediante  apposite  bullette  (pimte)  che  costano  60  soldi 
p.  1000,  le  quali,  al  bisogno,  con  del  hlo  di  ferro  ognuno  si  po- 
trebbe  prcparare  da  sc.  Applicandovi  queste  bullette  si  baderà, 
come  gi;\  si  disse,  che  il  filo  possa  scorrervi  liberamente. 

La  durata  di  una  pcrgola  di  fìlo  di  ferro  ben  costruita,  dietro 
le  esperienze  fin  qui  fattc,  dovrcbbc  esscre  di  30-40  anni  e  sor- 
passa  quindi  quella  delle  pergole  in  tutto  legno  del  sestuplo  ed 
anche  più. 

Nei  nuovi  impianti  di  viti  destinati  ad  essere  coltivati  a  per- 
gola,  nel  5'  o  40  anno  a  seconda  della  loro  rigogliositA,  premcssa 
una  concimazionc  generosa,  si  costruiscc  una  spalliera,  la  cosi  detta 
palada,  piantando  stabihnente  i  pali  o  le  colonne  destinate  a  so- 
stenerc  il  futuro  calcagtio,  tendendo  2  lili  di  ferro  e  conficcando 
una  bacchetta  ad  ogni  ceppo.  In  questo  anno  si  applicherà  ancora 
il  taglio  corto  più  o  meno  a  seconda  della  robustczza  delle  sin- 
gole  viti.  Nell’  anno  successivo  i  tralci  vengono  messi  a  pergo  a ; 
si  avr;\  però  cura  di  non  tagliarli  troppo  lunghi,  eventualmcntc 
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quanto  basta  per  formare  un  bel  gambo.  NelPanno  segucnte  s'in- 
comincia  col  consueto  taglio,  che  consiste  nel  lasciare  ad  ogni 
ccppo  un  tralcio  da  frutto,  e,  se  si  rende  necessario  ringiovanire 
od  accorciare  la  vite,  vi  si  lascia  anche  uno  sperone.  Lo  sperone, 
specialmente  nelie  pergole  erte  o  molto  larghe,  è  pressochè 
indispensabile,  mentre  al  contrario  le  viti  di  pergole  strette  o  con 
poca  pendenza,  si  conservano  iti  vegetazione  normale  per  lungo 
tempo  anche  senza  speroni,  poichè  presso  queste  il  legno  vecchio 
non  si  prolunga  tanto  rapidamente. 

In  pergole  molto  larghe  le  viti  si  tagliano  a  varic  iunghezze, 
onde  vengano  intieramente  coperte  coi  tralci  da  frutto. 

Giova  qui  far  menzione  anche  della  coltura  speciale  del  Mar- 
zemino  su  qtiel  di  Nomi  ed  in  genere  nella  Val  Lagarina.  I  singoli 
ceppi  si  trovano  ad  una  grande  distanza  fra  di  loro  (da  m.  1-1.50) 
cosichò  i  loro  gambi  divengono  assai  iorti  e  robusti  e  formano 
molte  diramazioni,  sulle  quali  si  lascia,  proporzionatamente  alla 
loro  vigorla,  un  determinato  numero  di  tralci  tagliati  corti.  Devesi 
però  rimarcare,  che  in  que’  luoghi  1’  inverno  non  arreca  quasi  mai 
danno  considerevole  alle  piantagionì,  onde  è  giustificata  la  grande 
distanza  a  cui  si  tengono  i  ceppi ;  diversamente  dopo  un  inverno 
rigido  sarebbe  necessario  molto  tempo  per  rimettere  la  pergola 
in  istato  di  dare  abbondanti  raccolti. 

Coltivandosi  a  pergola  varietà  di  viti,  che  in  causa  della  loro 
feracità  non  emettono  tralci  nè  troppo  lunghi  nè  vigorosi,  nei 
quali  fruttificano  anche  le  gemme  alla  parte  posteriore,  sarà  me- 
glio,  invece  di  un  tralcio  lungo  da  12-14  gemrne,  lasciarvi  più 
speroni  da  2-3  gemme. 

II  lavoro  durante  l’estate  consiste  nella  spampinatura  del  legno 
vecchio,  cioè  nell’  allontanamento  di  que’  tralci  o  succhioni  che 
non  devono  servire  come  speroni  per  l’anno  vegnente  ed,  in  partc, 
anche  di  quelli  che  non  hanno  grappoli.  La  cimatura  dei  tralci 
da  frutto,  nclla  coltura  a  pergola,  non  è  di  tanta  importanza  come 
presso  quella  a  basso  ceppo;  però  col  mezzo  della  spuntatura  dei 
singoli  tralci  vigorosi  si  costribuisce  allo  sviluppo  uniforme  di 
tutti  gli  altri  e  s’  impedisce  che  i  grappoletti  passino  in  viticci. 
La  spampinatura,  ma  più  particolarmente  la  cimatura  dei  tralci, 
devesi  eseguirla  assai  per  tempo,  perchè  più  tardi,  quando  i  tralci 
hanno  raggiunto  una  determinata  lunghezza,  riesce  troppo  mala- 
gevole  il  praticarla.  Per  quanto  concerne  1’  idoneiti  delle  singole 
varietà  di  viti  per  la  coltura  a  pergola,  è  fuori  di  dubbio  che  la 
maggior  parte  vi  si  adatta,  premesso  però  che  nei  primi  anni  si 
proceda  colla  dovuta  cautela  nella  formazione  del  gambo. 

La  spesa  per  la  costruzione  delle  suddescritte  pergole  doppie 


con  ali  apcrte,  presa  per  base  una  pergola  normale  di  200  metri 
di  lunghczza,  dovrebbe  ascenderc: 


62  colonne  usuali,  di  larice,  Iunghe  da  m.  3-3.50,  del 

diamctro  da  7-9  cm.,  a  soldi  20, . f.  12.40 

4  colonne  robuste  (per  le  teste)  del  diametro  di 

10-14  cm.  a  soldi  80 . »  3.20 

4  pali  forti  da  calcagno  similmente  per  lc  teste, 

a  soldi  40 . »  1.60 

4  freccie  4  40  soldi . »  1.60 

2  »  più  dcboli  a  10  soldi . »  — .20 

4  tmversi  forti  per  le  teste,  lungbi  m.  3  -  3.50,  del 

diamctro  di  10-12  cm.  a  soldi  jo . »  2. — 

62  Iraversi  usuali,  lunghi  m.  3-3.50  a  12  soldi  .  .  »  7.44 

Chiodi  e  bullette  in  tutto . »  — .35 

l-'ilo  di  ferro,  per  18  fili  del  N.°  28  110  Chilog. 

a  f.  18 . »  19.80 

14  giornatc  di  htvoro  a  80  soldi . »11.20 

Unitamente  f.  59.79 


Supposta  la  distanza  da  ceppo  a  ceppo  di  50  cm.,  si  avrebbero 
nell’  intiera  pergola  400  ceppi,  per  cui  cadrebbe  su  ogni  ceppo  la 
spesa  di  soldi  14.9  pel  sostegno. 

Oltre  ai  qui  acccnnati  sistemi  di  costruzione  di  pergole  ve 
ne  sono  nareccni  altri,  i  quali  vengono  da  molti  adottati  con  più 
o  meno  ouon  successo,  cne  risultano  per  vero  più  semplici  e  meno 
costosi,  ma  ehe  poi  in  riguardo  alla  loro  soliditA  lasciano  molto 
a  desiderare. 

Pbr  la  coltura  a  ceppo  basso  serve  opportunamente  come 
sostegno  la  spalliera  descritta  nella  Fig.  13  chc  si  costruisce  di 


Fig.  13. 

un’ altezza  di  m.  1.30  con  2  o  3  fili  di  ferro  sostenuti  frammezzo 
con  pali  di  larice.  I  pali  delle  teste  vengono  contìccati  obli- 
quamente  e  fermati  con  un  sasso  immesso  nel  terreno  attaccato 
al  palo  per  mezzo  di  un  fìlo  di  ferro.  A  seconda  della  varietà 
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dcl  vitigno,  il  primo  fìlo  di  fcrro  (il  più  basso)  si  colloca  a  35-40  cni. 
dal  suolo  e  serve  per  lcgarvi  il  tralcio  da  frutto,  il  secondo  filo 
segue  ad  eguale  distanza  dal  primo  ed  a  questo  si  legano  i  tralci 
novelli  al  di  sopra  dcl  qualc  vcngono  cimati.  II  paletto,  ovvcro  il 
3.0  filo,  prescnta  sufficiente  sostegno  pci  tralci  di  riserva. 

Con  simili  sostegni  gli  interfilari  hanno  una  distanza  di  m.  1.30, 
mentre  quella  dei  ceppi  nelle  file  importa  80  cm.  in  modo  chc  un 
ettaro  può  contenerc  10.000  ccppi. 

Per  educare  le  viti  per  sitìattc  spalliere,  nel  i.°  e  2"  anno  si 
tagliano  cortc  e  nel  successivo  3.0  anno  si  taglia  il  tralcio,  che 
deve  poi  formare  il  gambo,  sopra  lc  4-5  prime  gemme.  Da  qucsto 
punto  in  poi  si  lascia  ad  ogni  ceppo  un  tralcio  da  frutto  di  12-14 
gemme  che  si  lega  ad  arco  sul  primo  filo  di  ferro  e,  dietro  il  biso- 
gno,  anche  uno  sperone.  II  tralcio  di  riserva  che  si  ottiene  dallo 
sperone  se  lo  coltiva  in  modo  che  il  ceppo  venga  ringiovanito  sola- 
mentc  ogni  4-5  anni. 

A  seconda  dcllc  varietd,  in  vece  di  un  tralcio  lungo  10-14  gem- 
me,  se  ne  possono  lasciare  di  quelli  da  2  fino  a  j  gemme. 

Questo  sistema  di  coltura  esige  una  diligente  cura  nel  corso 
dell’ estate.  Lc  descritte  spalliere  si  possono  opportunamente  con- 
giungere  allc  pergole,  particolarmente  quando  si  tratta  di  appczza- 
menti  in  collina  di  una  conformazione  irregolarc,  o  di  singoli 
lembi  di  terreno,  potendosi  in  simili  circostanze  utilizzarlo  meglio. 

I  vantaggi  della  coltura  bassa  a  spalliera  sono: 

a)  Più  uniforme  utilizzazione  del  suolo. 

b)  Spesa  assai  minore  tanto  nella  prima  costruzionc  che 
nella  manutenzione  dei  rispettivi  sostegni. 

c)  Minore  danno  per  la  malattia  delle  viti  (Oidium). 

La  costruzione  delle  descritte  spalliere  si  fa  col  piantare  allc  due 
estremitA  della  fila  2  forti  colonne  (poste  obliquamente)  lunghe 
m.  2.40  dcl  diametro  di  7-9  cm.  attaccandovi  un  sasso,  cbe  si 
mctte  a  conveniente  profonditA  nel  suolo  per  assicurarle.  Indi  si 
tcndono  i  2  o  3  fili  di  ferro,  ed  alla  distanza  di  ogni  4-5  metri 
si  piantano  pali  leggeri  del  diametro  di  circa  4-6  cm.,  per  soste- 
nerli,  ai  quali  vengono  fermati  con  bullette  o  punte  di  filo  di  ferro. 
In  luogo  di  3  potrebbcro  anche  bastare  2  fili  di  ferro,  ma  in  tal 
caso  si  dovrebbe  munire  ogni  ceppo  di  un  paletto  o  bacchetta,  ai 
quali  verrebbero  legati  i  tralci  da  frutto  pel  successivo  anno. 

La  spcsa  per  una  tale  spalliera  importa,  supposti  200  ceppi 
ripartiti  in  file : 
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14  colonne  di  larice,  spaccatc,  lunghe  2.3Ó  cnl.  e  del 


diametro  di  7-9  cm.  a  18  soldi . f.  2.52 

42  pali  di  sostegno  pei  fili  a  8  soldi . »  3.36 

filo  di  ferro  dcl  N.°  22  (30  m.  p.  cliilog.)  14  chilog. 

a  18  soldi . »2.52 

filo  di  ferro  zincato  pei  sassi  dclle  colonne.  .  .  »  — .42 

126  bullette . »  — .8 

Giornate  di  lavoro  1 s/4  a  soldi  80  ...  .  ■  »  1 .40 

Somma  f.  10.30 


toccherebbe  quindi  per  ogni  ccppo  una  quota  di  spesa  di  5  soldi. 

Vitigni  molto  produttivi  con  grappoli  grandi  c  di  una  vegeta- 
zione  più  o  tneno  rigogliosa,  presso  i  quali  anche  le  prime  gemmc 
sieno  frutticose,  come  sarebbe  il  Kadarka,  lo  Slankamenka,  Stein- 
schiller,  il  Gutedel  ecc.,  possono  venir  tagliati  con  vantaggio  ad 
alberello.  La  vite  nel  terzo  anno  viene  tagliata  sopra  le  2-3  prime 
gemme,  e  nel  successivo  quarto  anno  i  2  o  3  tralci  novelli  si 
tagliano  pure  sopra  le  2-3  prime  gemme  in  modo  che  la  vite 
assuma  1’  apparenza  di  un  alberello  da  frutto  nano.  Praticandosi 
il  taglio  a  capitozza  si  adottano,  per  lo  più,  quali  sostegni  della 
vite  il  palo  secco,  e  molte  volte  si  lasciano  anche  le  viti  tagliate 
in  tal  guisa  senza  appoggio. 

C.  MADHR. 

Facciamo  quì  seguire  un  elenco  di  varietà  di  viti  corredato 
di  indicazioni  sulle  condizioni  di  coltura  che  esigono  e  sui  pro- 
dotti  chc  danno. 

Varietà  da  uve  bianche  o  uosee. 

Bakador  rosso,  a  taglio  corto  è  molto  produttivo.  In  Ungheria 
le  uve  di  questo  vitigno  sono  molto  pregiate. 

Bratlraubc,  vitigno  molto  vigoroso,  in  buone  posizioni  dà 
vini  molto  pregiati. 

Bianco  austriaco,  dà  abbondanti  raccolti  (vino  da  pasto),  però 
va  alquanto  soggetto  al  «Vajuolo»  (Antracnosi). 

Cbasselas,  in  località  basse  (al  piano)  in  terreni  sostanziosi, 
dà  abbondantissimi  raccolti,  vegeta  tardo,  dà  eccelenti  uvc  da  ta- 
vola  di  maturanza  alquanto  precoce,  ed  un  vino  da  pasto  leggero 
ed  amabile. 

Cimarossa,  dà  raccolti  ubertosi  e  costanti,  richiede  taglio  corto. 
Produce  un  vino  da  pasto  assai  buono  e  forte. 


Elbliug  blattco,  vitigno  molto  vigoroso  e  produttivo,  d;\  buo  ìd 
uva  da  vino,  clic  matura  presto  ma  che  marcisce  facilmente;  nella 
fioritura  ò  sensibile. 

Funnitit  giallo,  produce  uva  da  vino,  d;\  ricclii  raccolti,  csige 
posizioni  calde,  ed  un  taglio  corto.  Da  queste  varietà  si  ottengono 
i  rinomati  vini  dolci  di  Tokav  e  di  Luttenberg,  da  noi  però 
solamentc  vini  da  pasto. 

Kleinwciss.  In  posizioni  troppo  asciutte  d;\  scarsi  raccolti,  a 
niotivo  che  durantc  ìa  fioritura  sotl're  fortemente  pella  colatura  degli 
acini,  esige  posizioni  molto  caldc  ma  non  asciutte.  D.\  un  vino 
molto  buono,  alquanto  acidetto  con  un  aroma  particolare. 

Lugliatica,  uva  da  tavola  la  più  primaticcia. 

Malvasia,  produce  poco,  le  uve  hanno  un  gradcvolissimo 
aroma  di  moscato  e  servono  particolarmcnte  per  la  confezione  di 
vini  dolci. 

Moscalo  giallo,  ò  molto  soggetto  al  «Vajuolo»,  si  raccomanda 
soltanto  per  posizioni  calde  ed  asciutte. 

Moscato  giallo  bianco,  Moscato  Italico,  ò  mcno  sottoposto  al 
«Vajuolo»,  e  le  uvc  hanno  un  po’  meno  aroma  del  precedente. 
Comc  uva  da  tavola  molto  pregiata,  si  conserva  facilmente. 

Moscato-Chasselas,  produce  cccellenti  uve  da  tavola. 

Nosiola,  vitigno  robusto,  vegeta  precocemente,  le  uve  matu- 
rano  pure  alquanto  precocemente,  dà  abbondanti  prodotti,  ma  poco 
uniformi;  si  adatta  meglio  per  posizioni  elevate;  produce  vini 
buoni  e  delicati  da  pasto  e  scelti. 

Olwer,  vitigno  dell’  Alsazia. 

Ortlieber,  vitigno  assai  vigoroso,  e  molto  produttivo.  In  au- 
tunno  le  uve  marciscono  facilmente  e  maturano  precocemente. 

Peverella,  in  località  non  asciutte,  d;\  abbondantissimi  raccplti, 
di  uve  d;t  vino  da  pasto;  in  località  calde,  d;\  prodotti  meno  ab- 
bondanti,  ma  invece  vini  forti. 

Pinot  bianco,  per  località  elevate  o  meno  buone.  Dà  mediocri 
raccolti.  Vino  fino,  ma  senza  aroma. 

Pinot  grigio,  (Riilàndcr),  dà  raccolti  abbondanti  ed  uniformi. 
Le  uve,  di  precocc  maturanza,  torchiate  subito,  danno  un  vino 
bianco  assai  fino. 

Riesling,  vitigno  vigoroso,  adatto  segnatamente  per  terreni 
soffici  e  pcrsino  ghiajosi,  e  posizioni,  mezzane,  dà  raccolti  abba- 
stanza  soddisfacenti  cd  uniformi;  le  uve  maturano  tardo  c  se  nc 
ottengono  vini  da  bottiglia  buoni  ed  anche  ottimi  con  un  bouquet 
spcciale. 

Riesling  italico,  dà  abbondanti  e  costanti  raccolti,  le  uve  ma- 
turano  alquanto  tardo.  II  vitigno  ò  poco  sensibilc  alle  malattie. 
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(Prospera  anche  nellc  localitA  di  pianura,  e  produce  un  vino  da 
pasto  buono  sino  ad  ottinio.) 

Sauvignon  hianco,  di  insienie  al  Semillon,  i  rinomati  vini 
bianchi,  tanto  ricclii  di  aroma,  della  Sauterne. —  Raccolto  mediocrc. 

Slancamenca,  vitigno  molto  fertile  a  taglio  corto;  la  maturità 
delle  uve  è  un  po’  tardiva,  e  dà  un  vino  da  pasto  leggero. 

Steinscbiller  rosso,  a  taglio  corto  offre  abbondantissimi  raccolti ; 
le  uve  maturano  un  po’  tardo  c  danno  un  vino  da  pasto. 

Sylvaner  verde,  molto  produttivo,  dà  uve  da  tavola  e  da  vino, 
esse  maturano  alquanto  precocemente  e  se  ne  ottiene  un  ottimo 
vino  da  pasto.  II  vitigno  va  tin  po’ soggetto  al  «Vajuolo». 

Terlaner  hianco,  vitigno  che  dà  raccolti  alquanto  soddisfacenti, 
ma  non  costanti.  Si  ottengono  vini  da  pasto  buoni  sino  ad  ottimi. 

Tramintr  e  Traminer  aromatico,  per  terreni  buoni  e  posizioni 
mediocri.  Raccolti  mediocri.  Qui  si  ottcngono,  da  questa  varietà, 
vini  bianchi  i  più  fini  cd  aromatici. 

Uva  vaniglta,  varietà  da  uve  squisite  da  tavola,  con  un  fino 
sapore  di  moscato,  soffre  mcno  pcl  «Vaiuolo»  del  Moscato.  In 
autunno  gli  acini  si  fendono  e  niqrciscono  facilmente. 

V eltliner  rosso,  in  buon  terreno,  ed  a  taglio  corto,  dà  uber- 
tosi  raccolti,  non  soffre  niente  affatto  pel  «  Vajuolo  »,  e  dà  un  buon 
vino,  sebbene  leggero. 

Teltliner  verde,  a  taglio  corto  ed  in  terreno  ferace  dà  raccolti 
ricchi,  soffre  però  pel  «Vajuolo».,  onde  la  quantità  del  prodotto 
non  è  uniforme.  Se  ne  ottiene  un  vino  da  pasto  molto  aggra- 
devole. 

Ternaccia,  prospera  al  piano,  soffre  relativamente  poco  per 
l’«oidium».  Dà  raccolti  soddisfiicenti  ed  un  vino  da  pasto  un 
po’  acidetto  ma  abbastanza  buono. 

Zierfabndler,  (vitigno  di  Gumpoldskirchen),  dà  raccolti  molto 
generosi  e  costanti.  Esige  buon  terreno  e  posizione  alquanto  calda. 
Produce  un  vino  da  pasto  ottimo  e  pernno  scelto. 

Varietà  da  uve  \ere. 

Affenthaler,  in  buon  terreno  produce  abbondantemente.  Vi- 
tigno  di  grande  vigoria,  che  dà  un  vino  da  pasto  molto  buono 
ed  abbastanza  colorito. 

Barbéra,  (varietà  del  Piemonte),  dà  raccolti  ricchi  c  costanti 
ed  in  buone  posizioni  un  vino  da  pasto,  ed  anche  scelto,  molto 
gagliardo  e  buono,  però  un  po’  ricco  di  acidità. 

Carmenet  Sauvignon,  (la  più  pregiata  varietà  del  bordolese), 
vitigno  robusto,  poco  soggetto  alle  malattie.  Vegeta  tardi,  anche 
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le  uve  mimirano  piuttosto  tardo;  coltivato  a  taglio  lungo,  d.\  rnc- 
colti  mediocri  ma  costanti,  cd  un  vino  da  bottiglia  eccellente, 
molto  colorito,  ma  delicato. 

Carmenet  franc,  (anche  questo  c  un  vitigno  assai  pregiato  dcl 
bordolesc),  poco  dissimile  dal  preccdcntc,  si  nota  solamcnte  chc 
a  S.  Michcle  diede  fìno  ad  ora  raccolti  per  quantitd  piuttosto 
infcriori  al  precedente. 

Franconia,  vitigno  robusto  e  molto  produttivo;  è  pcrò  piut- 
tosto  soggetto  al  «Vajuolo».  DA  un  vino  da  pasto  colorito  un 
po’  aspro. 

Gamay  Liverdun,  vcgcta  presto  cd  anche  lc  uve  maturano 
prccoccmcnte,  d;\  abbondanti  raccolti  cd  un  buon  vino  da  pasto 
dclicato  ma  poco  pieno  (per  posizioni  clcvatc). 

Gropello,  ccppo  di  mcdiocre  robustezza,  dà  raccolti  buoni,  lc 
uvc  maturano  tardo  c  danno  un  vino  da  pasto  colorito,  ma  al- 
quanto  ruvido. 

Kadarha,  a  taglio  corto  è  molto  produttivo,  lc  uve  maturano 
tardo,  non  vicne  attaccato  dal  « Vajuolo»;  gli  acini  pcrò,  se  l’au- 
tunno  corrc  umido,  si  fcndono  e  poi  marciscono  facilmentc.  A 
seconda  dclle  posizioni,  d;\  un  vino  da  pasto  anche  scelto  molto 
buono,  pcrò  di  un  carattere  alquanto  ditfcrentc  da  quello  dclla 
maggior  parte  dei  vini  dcl  Tirolo. 

Kauka,  varietà  delicata,  non  tanto  produttiva,  matura  tardo. 

Lagrein,  a  taglio  lungo  molto  produttivo,  vegeta  tardo,  al- 
quanto  soggetto  al  «Vajuolo»;  lc  uve  maturano  piuttosto  tardo 
c  pel  loro  grandc  contenuto  di  stolfa  colorante  sono  assai  prc- 
giate,  e  danno,  a  seconda  della  località,  vini  robusti,  buoni  sino 
ad  ottimi,  un  po’  ruvidi  e  di  un  carattere  particolare. 

Lasca,  il  ceppo  vegeta  stentatamente,  a  taglio  corto  d;\  sod- 
disfacenti  raccolti,  sembra  pcrò  essere  sensibile  nclla  fioritura,  lc 
uve  maturano  piuttosto  prccocemente  c  danno  un  vino  da  pasto 
mediocrementc  buono,  nero  ma  alquanto  acidetto  e  leggero. 

Malbec  (vitigno  dcl  bordolesc),  robusto,  d;\  raccolti  abbon- 
danti  cd  uniformi,  e  vini  da  pasto  cccellenti  c  pcrfino  scelti. 

Mar^emino,  vitigno  assai  vigoroso,  vcgeta  prcsto,  e  d;i  buoni 
raccolti,  lc  uve  sono  piuttosto  tardive  nella  maturità  e  danno  un 
vino  nero,  picno,  un  po’  ruvido  e  specialmente  adatto  da  taglio. 

Mar^etnino  Padoz'ano,  vitigno  assai  robusto,  rigoglioso,  vegeta 
tardi,  resistente  alle  malattie  ma  soggetto  alla  mortalità,  dà  pro- 
dotto  abbondantc,  vino  colorito  ma  ricco  d’acidi.  . 

Merlot  (varietà  bordolcse),  matura  alquanto  prima  dellc  altrc 
specie  di  Bordeaux ;  se  ne  ottengono  vini  molto  tìni  e  raccolti 
mediocri. 
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Menniér  (Miìllerrebe),  d;\  raccolti  ricchi  e  cost.mti ;  le  uve 
maturano  pressochè  simultaueamente  a  quelle  del  Pinot  nero,  e 
sc  ne  ottengono  ottimi  vini  da  pasto  e  scelti.  Si  raccomanda  per 
posizioni  clevate.  <  \ 

Moscato  rosa ,  ceppo  robusto,  molto  fruttilcro,  viene  attaccato 
dal  «  Vajuolo  »,  però  meno  del  Moscato  giallo.  II  vino  ha  forte 
aroma  di  moscato  e  si  adatta  particolarmente  pcr  la  confezione 
di  vini  secchi. 

Negrara,  ccppo  robusto,  raccolto  incostante,  in  qualche  anno 
però  abbondantissimo;  vegeta  tardo,  csige  buonc  posizioni  soleg- 
giate  essendone  le  uve  di  maturitd  tardiva.  A  scconda  della  posi- 
zione  d;\  un  vino  da  pasto  mediocre  sino  ad  ottimo  e  persino 
anchc  vino  scelto. 

Neretto,  molto  produttivo,  d;\  vini  mediocri  da  pasto  poco 
coloriti. 

Oberfelder,  d;\  un  raccolto  molto  scarso,  ma  insicmc  un  vino 
da  pasto,  nero  e  robusto. 

Pinot  nero  (Borgogn.a  ncro),  le  uvc  sono  di  precoce  maturità; 
dà  un  raccolto  medio  ma  molto  costante.  Questo  vitigno  si  adatta 
per  terreni  fertili  non  troppo  asciutti  e  per  località  elevatc  o  di 
monte;  produce  vini  da  bottiglia  molto  fini,  delicati  e  ricclii  di 
aroma. 

Portogbese,  ceppo  robusto;  in  annate  umidc  soffre  straordina- 
riamente  pel  «  Vajuolo  »,  se  ciò  non  avvienc,  è  niolto  produttivo; 
dà  un  vino  nero  da  pasto,  ma  perlopiò  leggero  ed  anche  poco 
pieno.  Uva  da  tavola  di  precoce  maturazione. 

Rejosco,  ceppo  vigoroso,  rnatura  piuttosto  tardi.  —  Prodotto 
soddisfaccnte.  Le  uve  sono  ricche  di  stofie  coloranti. 

Rossara,  vegeta  con  grande  vigoria,  dà  abbondantissimi  rac- 
colti,  soffre  però  piuttosto  fortemente  pcl  «  Vajuolo  »;  maturazione 
delle  uve  tardiva,  se  ne  ottiene  un  vino  da  pasto  leggero  e  poco 
colorito. 

St.  Lanrent,  vegeta  piuttosto  rigogliosamente  e  precocemcnte, 
adatto  pcr  posizioni  elevate ;  se  il  tcrreno  è  buono,  la  matura- 
zione  delle  uve  è  assai  precoce.  Raccolto  molto  soddisfacente. 
Ottengonsi  vini  da  pasto  leggeri,  ma  aggradevoli  e  delicati. 

Scbiava  (gentile),  dà  soddisfacenti  raccolti,  viene  fortemente 
attaccata  daìVOidium,  è  di  precoce  maturazione;  dà  vini  da  pasto 
buoni,  delicati  ed  in  favorevoli  posizioni  vini  robusti,  relativa- 
mente  poco  coloriti. 

Scbiava  grigia,  dà  buoni  raccolti,  soggetta  più  delle  altre  due 
specie  al  «  Vajuolo  ».  Grappoli  con  acini  radi;  la  qualità  del  vino 
è  migliore  di  quelia  della  varietà  susseguente. 
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Schiavone,  vegeta  rigogliosamente,  in  buon  terreno  è  tnolto 
produttivo,  va  soggetto  un  poco  al  «  Vajuolo  »  e  molto  aìYOidtum. 
L’uva  matura  un  po’tardo  ed  è  assai  pregiata  per  tavola;  dà  vino 
da  pasto  leggcro  poco  colorito. 

Spanna  (varietà  del  Piemonte),  a  S.  Michele  matura  tardi, 
in  posizioni  calde  offre  un  vino  da  pasto  buono,  nero  e  gagliardo. 

Syrah  piccoìo,  ceppo  robusto.  Raccolto  soddisfacente,  produce 
un  ottimo  vino,  delicato  e  di  molto  colore. 

Teroldico,  ceppo  non  tanto  robusto.  In  qualche  annata  dà 
raccolti  niolto  abbondanti,  viene  però  attaccato  con  grande  vee- 
menza  dal  «  Vajuolo  »  ;  vegeta  precocemente ;  i  grappoletti  pas- 
sano  facilmente  in  viticci ;  d;l  vini  da  taglio  molto  coloriti  eu  in 
buone  posizioni  anche  vini  fini  da  bottiglia. 

Wildbacher,  vitigno  che  vegeta  con  molta  vigoria ;  è  poco 
sensibilc  alle  malattie,  produce  molto  cd  in  buone  posizioni  di 
un  vino  da  pasto  abbastanza  robusto  e  ben  colorito 
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PARASSITI 

E  MALATTIE  DELLA  VITE  O 

Fillossera.  —  La  Coccide  dclla  vite.  —  II  Phytoptus  vitis.  —  Gli  Acari.  — 
La  pirale.  —  La  tortrix  uvana.  —  La  Ino  ampelophaga.  —  II  Punteruolo- 
—  L’  Eumolpus  vitis.  —  La  Anomala.  —  il  Sinoxylon  muricatum.  — 
L’  Erysiphe  Tuckeri.  —  L’ Antracnosi.  —  La  Peronospora  viticola.  —  La 
Roesìeria  hypogca.  —  Le  brine.  —  II  gelo.  —  La  rogna. 

A.  INSHTTI 

I.  La  Phylloxera  VASTATRIX. 

Questo  fojmidabile  flagello  della  vite  trovasi  già  nelì’ Austria 
inferiore  a  Klosterneuburg,  Weidling,  Nussdorf,  Kahlenbergerdorf, 
Heiligenstadt,  in  Pfaffsstetten,  presso  Vòsslau  nel  distretto  di  Ober- 
hollabrunn,  poi  in  Wisell,  distretto  di  Rann  nella  Stiria,  infine  nel 
territorio  di  Pirano  ed  Isola  nell’  Istria. 

Nell’  Ungheria  si  constatarono  già  infette  45  località,  disperse 
qua  e  là. 

Anche  in  Germania  si  annoverano  parecchi  luoghi  infestati, 
massime  in  Heimersheim  nell’  Ahrthal. 

Nell’  Itaìia  si  citano  i  dintorni  di  Gessata,  prov.  di  Milano, 
Monastero  Bormido,  Valmadrera  Agrate  Brianza,  e  più  luoghi 
dclla  Sicilia  e  Liguria. 

In  Francia  si  osservó  questo  insetto  in  45  dipartimenti.  Oltrc 
un  milione  di  ettari  sono  infetti,  e  di  questi  quasi  metà  distrutti. 

Nella  Sviggera  l’infezione  venne  osservata  presso  Ginevra,  c 
Neuenburg. 

Nella  Spagna  in  particolar  modo  nelle  provincie  di  Gerona, 
e  Zancora  sul  Duero. 

Nel  Portogallo  nelle  provincie  di  Tras-os-Montes  e  Malaga. 

Nella  Russia  in  Crimea. 

Cosi  pure  nella  Serbia  c  nella  Grecia  si  scopersero  traccie. 

Ncll’  Àmerica  già  da  anni  vi  è  indigeno,  e  ciò  spicga  1’  inu- 
tilità  degli  sforzi  fittti  per  introdurvi  le  viti  europee. (*) 

(*)  Dobbiamo  alla  gentilezza  dcl  distinto  Editore  specialista  per  Operc 
agrarie,  orticole  e  forestali  sig.  Paoìo  Parey  di  Berlino  se  abbiamo  potuto  cor- 
rcdare  il  presente  lavoro  con  una  scrie  di  illustrazioni  che  vennero  per  la 
prima  volta  pubblicate  1’ anno  pros.  pas.  nelPopera  tuttora  in  corso  di  stampa 
«  Manuale  di  Viticoltura  ed  Enologia  del  Bar.  A  de  Babo  Direttore  della 
» Scuola  cno-pomologica  di  Klosterneuburg  colla  collaborazionc  di  E.  Mach 
» Chintico  dipl.  Direttore  dell’  Istituto  e  della  Stazione  sperimentale  agraria 
»  provinciale  in  S.  Michele  —  Berlino  1881  ».  S’  abbia  quindi  l’egregio  Editora 
lc  nostre  grazic  pei  pregevoli  lavori  xilogralici  gentilmente  prestatici. 
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Disposi%ioni  di  ìegge. 

Lcgge  3  Aprile  1875  (Bollet.  Gen.  pag.  141)  sullc  rnisure 
contro  la  iliffusionc  dclla  Filiossera. 

Ordinanza  ministcriale  8  Ottobre  1879  (Boilctt.  Gcn.  1879 
pag.  481)  coatenentc  il  divieto  d’importazionc  di  viti  c  parti  della 
vite  dall’  Italia. 

Altra  ordinanza  ministeriale  dei  26  Settembre  1881  (Boll. 
Leggi  deli’ Imp.  N.°  110)  conccrnentc  il  divieto  di  importazione 
dall’  Italia  di  uvc,  vinacce,  composte,  concimi,  sostegni  e  pali 
usati  per  Ie  viti. 

Aitra  ordinanza  ministeriale  dei  29  luglio  1882  B.  d.  L.  d.  I. 
N.  109  concernente  1’ assoluto  divieto  dcl  commercio  nell’in- 
terno  con  barbatelie. 

Descrigione  della  Fillossera. 

Nclla  Fig.  14  sono  rappresentate  in  a  lc  uova  che  sono  di 
color  giallo  ed  hanno  una  lunghczza  di  circa  3/io  d*  millimetro. 


Fig.  14. 

Da  ^qneste  sbucciano  i  piccoli  insctti  /;  vivcnti  sullc  radici  e 
dotati  di  una  mobilità  vivacissima.  Hssi  subiscono  per  lo  più 
3  mute,  in  seguito  alle  quali  c  vanno  sempre  più  perdendo 
il  loro  colore  giallo  chiaro,  foggiano  a  punta  la  partc  posteriore 
del  loro  corpo  e  sviluppano  molto  più  la  grandezza  del  loro 
corpo  chc  non  queila  degli  zampini  (3  paja)  e  delle  antenne 
clic,  proporzionatamcnte,  rimangono  quasi  stazionarii.  In  d  si 
vede  una  femmina  dopo  la  tcrza  muta,  nel  eui  corpo  si  distin- 
guono  già  chiaramente  ie  uova.  Ciascuna  di  queste  femmine  de- 
pone  da  50  a  200  uova,  dalle  quaii  pure  sortono  insetti  che  si 
sviluppano  nclla  maniera  sopra  descritta.  In  una  state  si  riprodu- 
cono  da  5  a  6  nuove  generazioni  di  simili  femmine-inadri.  Da 
ogni  singolo  uovo  della  maggior  parte  di  quelli  deposti  da  queste 
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femmine,  si  sviluppano  in  un  estate  alcuni  milioni  di  insctti.  — 
La  grandezza  degli  insetti  formati  vap'a  da  */^  ad  i  millim.  e 
qualche  volta  lo  supera  alcun  poco. 

Alcuni  insetti  fanno  quattro  mute,  subite  le  quali,  si  svilujv 
pano  in  ninfe  (crisalidi)  Fig.  15  a,  dalle  quali,  dopo  una  quinta 


Fig.  15. 


muta,  sortono  gli  insetti  alati  b.  Questi  sbucano  dal  terreno,  di 
solito  in  agosto  o  in  settcmbre,  c  contribuiscono  potentemente 
alla  diffusione  dell’  insctto;  colle  ali  distcsc  misurano  una  larghezza 
di  circa  3  millim.;  depongono  da  5-8  uova,  per  lo  più  sulla  pa- 
gina  inferiore  delle  foglie. 


Da  'qucstc 
uova  nascono 
gli  insetti  do- 
tati  di  sesso 
Fig.  16,  no- 
tando  chcdal- 
le  uova  più 
piccole  a  sor- 
tono  maschi, 
dallepiùgran- 
di  femmine. 
F‘g-  Gli  organi 

della  nutrizione  di  questi  insetti  sessuati  sono  jioco  sviluppati  e 
quasi  abortiti,  poichè  hanno  una  vita  molto  breve,  morcndo  essi 


16 
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presto  dopo  1’  accoppiamcnto.  Ciascuna  femmina  depone  nnzitutto 
un  uovo,  il  cosidetto  uovo  invernale,  quasi  sempre  al  colletto  dcl 
ceppo  della  vite  al  dissotto  della  sua  corteccia.  Da  qucsto  uovo 
si  sviluppa  nclla  primavera  successiva  1’  insetto  semplice  che  vivc 
sulle  radici. 


Nolla  Fig. 
17  in  a  è 
disegnata 
una  foglia 
di  vite  co- 
pertadi  gal- 
k  cd  in  b  la 
sczionc  tr.a- 
sversale  di 
unadi  dettc 
gaìle. 

b  L’  insctto 

vivente  sul- 
Fig.  17.  le’Toglie  è 

idcntico  a  quello  che  risiede  sullc  radici.  Si  osscrva  però  che  è 
assai  raro  clie  su  viti  europce  si  manifestino  galle,  queste  si  ri- 
scontrano  sulle  viti  americane,  specie  sulla  famiglia  della  Fitis  Riparia 
(p.  es.  nel  Clinton). 


Rimedi  contro  la  Fillossera. 

a)  La  distruzione  totale  dcll’  insctto.  Questa  si  ottiene  solo 
nel  caso,  pcrò  non  sempre  sicuro,  in  cui  il  centro  d’infezione  siasi 
formato  di  recente,  e  non  sia  troppo  esteso. 

II  ntezzo  più  efficace  è  la  sontmersione  del  vigneto  per  4-6 
settimane,  ciocchè  non  può  effettuarsi  chc  nei  terreni  piani. 

Altro  metodo  si  è  d’introdurre  nel  tcrrcno  1-2  volte  grande 
qu.antitA  di  solfuro  di  carbonio  (100  g.  per  pianta). 

b)  Trattando  regolarmente  due  volte  l’anno  un  vigneto 
con  più  piccole  dosi  di  solfuro  di  carbonio  (10  g.  per  ceppo),  si 
può  preservarlo  dalla  distruzione,  e  perfino  mantenerlo  in  una 
sufficiente  produttività ;  pcrò  tale  sistema  costa  molto,  e  si  può 
attuare  solo  sotto  certe  condizioni. 

c)  La  speranza  maggiore  di  conservare  la  viticoltura  nelle 
regioni  infestate  sta  ancora  nella  piantagione  di  viti  americane 
resistcnti  alla  Fillossera.  In  Francia  se  ne  ottenncro  ottimi  risul- 
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tati.  Desse  si  prestano  t.tnto  per  la  produzione  diretta,  quanto 
per  innestarvi  le  specie  migliori  di  viti  curopee. 

L’  uva  fraga,  una  Labrusca,  molto  conosciuta  da  noi  non 
rcsiste  all’  insetto;  la  migliore,  particolarmente  anche  per  la  pro- 
duzione  di  buoni  vini  senza  il  solito  sapore  nauseante  di  fraga, 
è  la  Vitis  aestivalis  colle  varietà  Jtujitc^,  che  dà  un  vino  molto 
scuro,  poi  Herbemont,  Cuningham,  Cynthiana,  Nortons  Virginia, 
llulander  ecc.  La  migliore  per  1’  innesto  è  la  Vitis  riparia  all.a 
qualc  appartiene  anche  la  Vitis  Solonis,  come  purc  la  Golden 
Clinton,  Marion,  Taylor  ecc. 

Si  trovò  purc  resistente  la  Vitis  Madeira,  probabilmente  un 
ibrido  della  Labrusca. 

Delle  varietà  di  Labrusca  sono  mcno  soggette  alla  malattia: 
Concord,  Martha  ecc.  però  qucste  ultime  si  qualificheranno  resi- 
stenti  ed  idonce  solo  quando  sia  loro  confacente  il  terreno,  il  clima, 
ed  il  sistema  di  coltivazione,  su  di  che  rendcrebbesi  desidcrabile 
istituire  sperimenti  nelle  regioni  viticole,  onde,  nel  caso  si  presen- 
tasse  la  Fillossera,  ci  avesse  a  trovare  preparati  a  combattcrla. 


2.  Coccus  VITIS. 


II  Coccide  della  vite 
(La  Fig.  18  a  rappre- 
senta  un  ìnsetto  giovane 
che  in  grandezza  natu- 
rale  'misura  4  millim.); 
da  noi  non  fu  ancor  os- 
servato.  Lo  si  distrugge 
raschiando  la  corteccia  e 
spalmando  la  vite  con 
latte  di  calce.  Nella  Fig. 
19,  in  b  si  vede  un  tral- 
cio  intaccato  dal  Coc- 
cus. 


6 


a 


Fig.  18. 


Fig.  19. 

3.  Phytoptus  vitis. 


Fi  o. 


la  cui  grandezza  naturale  è  di 
1 5  millim.,  ha  1’  apparenza  de- 
scritta  nella  Fig.  20.  Esso  punge 
le  foglie  durante  tutta  la  stagione 
in  cui  vegetano,  ma  sopratutto  in 
primavera,  produccndo  sulla  pa- 
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gina  superiore  del- 
le  vescicole  reni- 
formi  rossastre  o 
gialliccie,  Fig.  21, 
mentre  sulla  pagi- 
na  inferiore  for- 
mansi  dclle  villo- 
sit:\  facili  aconfon- 
dersi  con  muffe  o 
con  altre  forma- 
zioni  crittogami- 
che.  La  Fig.  22 
rappresenta  il  ta- 
2I‘  glio  traversale  di 

una  foglia  con  villosità,  ingrandito  30  volte. 

Se  il  Phytoptus  si  presenta  in  grande 
quantità,  puó  succedere  che  intacchi  anche 
i  racimoli  delle  infiorescenzc  dell’uva,  muti- 
landole.  Fig.  22. 

Sc  i  danni  prodotti  da  qucsto  insctto  non  sono  niai  grandi, 
possono  però  riuscire  scnsibili. 


4.  V’  hanno  anche  delle  specie  di  Acari 
che  si  riscontrano  sulie  foglie  e  possono  re- 
care  danni  rilevanti,  qualora  avesscro  a  com- 
parirc  in  quantità.  Uno  di  tali  Acari  ò  rap- 
presentato  nella  Fig.  23,  notando  pcrò  che 
esso  vi  ò  ingrandito  30  volte. 

Fig.  23. 


3.  Tortiux  pilleriana,  o  Pyralis  vitana. 

La  Pirale  della  vile  non  fu  qut  ancor  osservata,  somiglia  alla 
Tortrix  uvana;  le  piccole  larve  sortono  già  prima  dcll’ inverno; 
durante  questa  stagione  si  chiudono  nel  bozzolo,  ed  in  primavera 
divorano  i  giovani  germogli.  Apportano  gravi  danni  in  Francia, 
Unghcria,  e  nell’Austria  inferiore.  Per  distruggere  le  larve,  che 
si  rifuggiano  sotto  la  corteccia,  si  bagnano  d’  inverno  i  vecchi 
ceppi  di  vite  con  acqua  bollente. 
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6.  Tortrix  uvana  (Carol,  cajol,  bissol) 


ricsce  molto  nociva  in  questa  nostra  regione.  I  bruchi  della  i.#  gcnc- 


razione  divorano  le  in- 
fìorescenze,  nelle  quali 
poi  si  raggomitolano  in 
mezzo  ad  una  spccie  di 
ragnatela,  Fig.  24  a, 
da  loro  stessi  contesta; 
quelli  poi  della  seconda 
generazione  attaceano 
gli  acini  i  quali  così 
inacidiscono  e  marcisco- 
110,  Fig.  24  b,  onde  fa 
d’  uopo  allontanarli  di- 


Fig.  24. 


ligentemente  al  tcmpo  della  vendemmia.  Lc  crisalidi  trovansi  parte 
nel  terreno  sotto  le  foglie,  parte  nellc  fessure  dei  pali,  o  pcrgo- 
lati,  c  tra  i  legami  di  vimini;  presentasi  perciò  vantaggioso  sosti- 
tuire  più  chc  possibile  ai  lcgnanti  il  filo  di  fcrro.  Nclla  Fig.  25 


Fig.  25.  (•) 


a  rapprcsenta  la  farfalletta,  b  il  bruco,  c  la  crisalide.  La  caccia 
più  facile  c  protìcua  è  quella  che  si  pratica  durante  la  fioritura 
delle  uve.  Accenniamo  qui  tre  metodi  etficaci,  a  scelta  dcll’agri- 
coltore,  secondo  le  circostanze.  II  printo  e  più  spiccio  si  è  quello 
di  schiacciare  fra  due  dita  il  vermicello  d’un  rosso  languido  che 
si  annida  nella  ragnatcla.  Usando  un  po’  di  riguardo,  ben  pochi 
acini  verranno  sacrificati  con  questa  operazione  assai  semplice; (*) 


(*)  Le  linectte  segnate  sotto  queste  e  sotto  le  succcssive  figure  rappresentano 
la  vera  lunghezza  naturale  del  rispettivo  insetto. 


in  ogni  modo  sarA  meglio  perdere  pochi  acini  che  1’  intiero  graji- 
polo  ed  un  tempo  prezioso  per  far  sortire  il  bruco  dalla  ragna- 
tela.  II  secondo  metodo  è  di  stuzzicarlo  con  un  sottil  legno  a 
sortire  dalla  ragnatela  per  farlo  cadere  in  un  imbuto  che  vi  si 
tiene  immediatamente  sotto.  II  collo  dell’  imbuto  deve  fàr  capo 
in  un  sacchetto  di  tela,  che  di  tanto  in  tanto  si  scuotc,  e  si  premc 
ben  bene  fra  le  mani,  per  ischiacciare  i  bruchi  che  vi  cadono  entro. 
Infine  il  terzo  metodo  si  è  di  spruzzare  mediante  uno  schizzetto, 
sul  bruco  un  liquido  insetticida,  come  p.  es.  una  decozione  di 
tabacco  aggiungendovi  il  20-30%  di  spirito  di  vino,  e  5-6% 
di  alcool  amilico,  conosciuto  sotto  il  nome  di  olio  di  patate. 
Questo  rimedio  però  non  puossi  raccomandarlo  con  sicurezza  al 
pari  dei  due  precedenti,  perchè  esigc  molta  precauzionc  per  non 
recar  danno  alla  vite  stessa  se  il  liquido  non  fosse  preparato  in 
proporzioni  innocue  alla  pianta. 


7.  Ino  (Atychia)  ampelophaga  Hubn. 

Grandi  sono  i  danni  chc  il  bruco  reca  in  Italia,  nci  luoghi 
ove  si  usano  canne  a  sostegno  delle  viti,  rodendo  in  primavera 
lc  gemme  delle  viti  stessc.  Le  crisalidi  svernano  per  lo  più  nel- 
1’  interno  delle  canne. 

Anche  fra  noi  questo  insetto  arreca  danni  rilevanti  non  solo 
alla  vite,  ma  eziandio  al  mclgonc  (granturco)  il  cui  fusto  ha 
analogia  colle  canne  che  si  usano  in  Italia.  Fu  osservato  nci  din- 
torni  di  Trento,  nella  Naunia  ecc.  e  non  v’  ha  dubbio  che  con 
accurate  indagini  lo  si  scoprirà  anche  nelle  altre  nostre  valli,  se- 
gnatamente  ove  la  coltura  della  vite  è  frammista  a  quella  del 
granturco. 

Da  noi  il  bruco  sverna  nei  fusti  del  melgonc  che  vengono 
ammonticchiati,  e  lasciati  nel  campo,  oppure  nei  mozziconi  dei 
detti  fusti  (stotnbi)  che  si  lasciano  inconsultamente,  assiemc  alle 
radici  nel  campo  fino  alla  prossima  primavera. 

Sarebbe  desiderabile  che  si  decampasse  da  simile  pratica, 
poichè  per  essa  viene  favorita  la  conservazione  e  la  diffusionc  di 
miriadi  di  insetti  nocivi. 

Siamo  dolenti  di  non  aver  potuto  unire  anche  i  disegni  di 
questo  insetto,  speriamo  di  poterlo  fare  in  altra  occasione. 
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8.  Rhynchites  betuleti  Fabr.  Punteruolo 

(PoNTEL  O  PONTIROL,  TORCOL  Fig.  26). 

II  noto  gorgolione  che  accartoccia  le  foglie 
dclle  viti  alla  foggia  di  zigari,  e  rode  non  solo 
le  foglie,  nia  eziandio  i  piccoli  grappoli.  F 
tutto  d’  un  color  verde  metallico  o  ceruleo 
scuro. 

I - 1  II  mezzo  migliorc  per  disfarsene  è  di  racco- 

Fig.  26.  gliere  i  cartocci  di  foglia,  e  bruciarli. 

9.  Eu.molpus  vitis.  Fabr.  (Fig.  27  a). 

Fortunatamente  da  noi  non  si  riscontra.  La  sua  grandezza 
naturale  è  di  circa  6  millim.  L’  insetto  perfetto  corrode  a  striscie 

c  l’epidermide 

deile  foglie  co- 
me  è  indicato 
in  c. 

La  larva  b 
si  nutre  delle 
radici  della  vi- 
te,  e  scava  sul- 
la  loro  supcr- 
ficie  delle  sca- 
nalature  irrc- 
golari. 

Per  liberar- 

scne  si  scuote  il  gctto  infestato,  facendo  cadere  1’  insetto  in  un 
sacchetto  di  tela,  od  altro  recipiente,  che  si  tiene  sotto  alla  pianta 
che  si  scuote. 

10.  Anomala  vitis  Fabr.  Anomala  della  vite 

(ZORLETTA,  ZOKLA  TEDESCa) 

rappresentata  dalla  Fig.  28  in  grandezza  naturale  di 
circa  15  millim.  Questa  è  di  color  verdognolo;  la 
Juttii  Duft,  color  giallo  paglia  con  isfumature  più 
scure  intorno  allo  scutello,  e  1’ oblotiga  Er.  di  color 
ceruleo  cupo,  quasi  nero.  Sono  tutte  specie  assa 
affini,  e  si  riscontrano  talvolta  in  grande  quantitii 
in  maggio  e  giugno  sulla  vite.  L’  insetto  è  vo- 
racissimo,  capace  di  distruggere  in  brev’  ora  tutte 
ie  di  un  vitigno. 


Fìg.  27. 
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Simili  devastazioni  vengono  fatte  anclic  dalla  Melolontlia 
vulgaris  Fabr.  (la  tanto  nota  Zorla)  Maggiolitio,  ed  il  mi- 
glior  mctodo  per  distruggerc  questa  e  l’Anomala  è  di  scuotere 
di  buon  mattino  le  piante  su  cui  passano,  comc  intorpidite,  la 
notte.  Si  raccolgono  in  sacchi  che  poi  si  tuffano  nell’acqua  bol- 
lente  e  si  impiegano  gli  insetti  per  tal  modo  uccisi  comc  concime. 
Furono  fatti  varii  esperimenti  per  utilizzarli  divcrsamcnte,  ma 
non  corrisposero. 


II.  SlNOXYLON  MURICATUM  FaDR.  (*)  (Fig.  29  a). 

Si  scava  fra  legno  c  corteccia  dclle  gallerie  rotonde  b,  ed 
intacca  quasi  esdusivamentc  lc  viti  vccchie,  e  chc  deperiscono  per 

qualche  causa.  Desso  ac- 
celera  perciò  il  deperi- 
mcnto  della  vite,  e  può 
recarc  gravi  danni  ove 
j  intaccasse  anchc  lc  viti 
giovani.  Per  distruggcr- 
lo,  si  consiglia  il  metodo 
praticato  pel  maggioli- 
110,  come  purc  l’allon- 
tanare  le  parti  di  legno 
bucherellatc. 

Si  potrebbero  citarc 
altri  insetti  nocivi  alla 
vitc,  ma  siccome  i  loro 
danni  restarono  limitati, 
o  non  vennero  finora 
avvcrtiti,  chiudiamo  1’  clenco  non  senza  raccomandare  a  chi  si 
dedica  all’  agricoltura,  lo  studio  degli  istinti  degli  insetti  che  in- 
festano  i  nostri  vigneti  ed  i  campi,  osservando  1’  cpoca  della  com- 
parsa,  le  condizioni  che  1’  accompagnano,  il  sito  ove  vengono  de- 
poste  le  uova,  ecc.;  poichè  solo  in  tal  guisa  si  potrà,  sc  non 
distruggerli  affatto,  almeno  scemarne  di  molto  il  danno. 


Fìg.  29. 


(  )  Leggansi  le  intcressanti  pubblicazioni  «  Dcl  Sinoxylon  muricatum  in  Pie- 
monte  »  Note  di  Lorenzo  Camerano.  Torino  1880,  e  «  Sugli  insetti  nocivi 
alla  vite  »  di  Apelle  dei  Siena. 


B.  MALATTIE  CRITTOGAMICHE. 


i.  L’ Ehysiphe  Tuckeri, 

anteriormente  detto  Oidium,  la  nota  malattia  delle  uve  e  delle  viti. 

La  Fig.  30,  rappresenta  con  un  forte  ingrandimento  il  niice- 
lio  dell’Oidium. 


Fig.  30- 


Fig.  31. 


Nella  Fig.  3 1  b  purc  ripro- 
dotto  il  micelio,  ma  molto  più 
ingrandito  (circa  joo  volte) 
per  far  risaltare  gli  austorii, 
chc  sono  certi  ingrossamenti 
dei  fili  del  micelio,  ingrossa- 
menti  che,  penetrando  nellc 
cellule,  ne  succhiano  gli  umori 
e  le  atrofizzano.  Le  cellule  a- 
diacenti,  non  intaccate,  progre- 
discono  nel  loro  sviluppo  re- 
golare  che  continua  fino  ai 
bordi  delle  cellule  atrofizzate 
dando  luogo  alle  note  scre- 
polature  degli  acini. 

Nella  Fig.  32  in  a  è  dise- 
gnato  il  micelio,  in  h  sono  rap- 
presentàti  gli  austorii,  in  c  i 
filamenti  conidiofori  aventi  al- 
1’ estremità  i  rispettivi  conidii 
d  che  contengono  le  spore, 


F>g,  )2. 
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(sementi  fecondate),  in  /  le  trasformazioni  assiemc  alle  sporé  ca- 
gionate  dal  micelio  d’  un  parassita  dell’  Oidio  stesso  (Cicitiobulus 
Cesati),  parassita  che  quì  non  si  riscontra,  bensi  in  Francia  ed  in 
genere  ad  occidente  delle  Alpi. 

L’Erysiphe,  com’è  notorio,  si  combatte  con  diligcnti  c  rc- 
golari  solforazioni. 


2.  L’Antracnosi,  brusone  (Gleosporium  ampelophagum) 

è  conosciuto  dapertutto;  intacca  particolarmente  certe  viti  (Mo- 
scato,  Teroldico,  Portoghcse  ccc.)  in  modo  grave.  Tali  varietd 
d’  uve  si  dovrebbero  coltivarc  in  localiti  asciutte  ed  apriche.  La 
Fig.  33  rapprcsenta  un  tralcio  di  vite  affetto  dal  brusone  il  cui 
micelio  si  trova  sotto  1’  epidermide  c  lc  spore  in  vece  si  fanno 


F>g.  34- 

strada  attraverso  lc  laccrazioni  dcll’  e- 
pidermidc  stessa,  comc  apparc  dalla 
Fig.  34.  L’  antracnosi  infierisce  ptefe- 
F'g-  33-  ribilmcnte  in  anni  umidi  c  piovosi,  e  si 

combattc  praticando,  in  primavera  dopo  fatta  la  potatura  e  prima 
dello  sviluppo  delle  gemme,  una  lavatura  dcl  legno  con  una  so- 
luzione  di  vitriolo  di  ferro  o  di  rame  nclla  proporzione  del  30%. 
Non  si  può  però  ancora  dire  che  1’  cfficacia  di  questo  rimedio 
sia  appieno  constatata. 
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3.  Peronospora  viticola 

consiste  in  uno  strato  di  filamcnti  lucidi  setacei  sulla  pagina  in- 
feriore  delle  foglie,  specialmente  di  varietA  di  viti  a  foglia  liscia  e 
tencra.  Le  foglie  investite  da  questo  parassita  cadono  tosto  del 
tutto,  e  da  ció  vengono  impediti  lo  sviluppo  e 
la  maturazione  dei  grappoli.  Molto  intensa  la 
si  riscontrò  giA  nel  1880;  dopo,  solo  qua  e 
1A.  II  danno  che  reca  è  grave  quando  si  svi- 
luppa  ancor  in  estate  (agosto-settembre)  prima 
che  i  grappoli  sieno  abbastanza  maturi.  Nella 
Fig.  35  è  disegnata  la  Peronospora  con  un  in- 
grandimento  di  circa  1:300. 

Anche  la  Roesleria.  bypogea  compromette 
assai  le  viti.  Consiste  iti  un  piccolo  fungo  d’un 
bigio  argenteo  su  tallo  alto  da  un  millimetro 
ad  uno  e  mezzo.  Cosi  pure  i  filamenti  (una 
volta  conosciuti  sotto  il  nome  Rhyzomorfe)  di 
funghi  più  grandi  i  quali  passano  ncl  terreno 
da  radice  a  radice,  e  man  mano  fanno  marcire 
le  radici. 

Le  brine  primaverili  possono  esser  evitate  mediante  suffumigi 
fiitti  sistematicamente  in  tutto  un  Comunc  o  meglio  in  tutta  una 
regione.  Rendesi  molto  raccomandabile  a  questo  scopo  1’  abbru- 
ciamento  di  catrame  in  piccole  fosse  scavate  nel  terreno. 

Per  preservare  le  viti  dai  geìi  invernali  si  consiglia  tirare  a 
terra  il  legno  da  frutto,  e  coprirlo  con  terra  0  con  fusti  Hi  granturco. 

La  rogna.  Non  è  ancora  spiegata  abbastanza  l’origine  rispet- 
tiva.  Q.uesto  malore  consiste  in  esostosi  di  forme  irregolari  pro- 
dotte  nel  tessuto  cellulare  in  vicinanza  al  terreno  sul  legno  vec- 
chio,  ma  anche  su  quello  d’  un  anno.  I11  pochi  anni,  e  frequentemente 
anche  più  presto,  le  viti  che  ne  sono  affette  periscono. 

Causa  ne  è  sempre  una  lacerazione  degli  strati  del  cambio 
della  parte  legnosa,  frcquentemente  prodotta  dall’azione  del  gelo. 
Viti  offese  da  questo  malore  si  riscontrano  facilmente  nei  luoghi 
umidi.  In  questo  caso  devesi  procurare  lo  sviluppo  dei  getti  che 
si  trovano  sotto  le  parti  offese:  se  però  la  causa  persiste,  natu- 
ralmente  il  male  ritorna.  Per  luoghi  umidi  il  drenaggio  è  indi- 
cato  comc  buon  preservativo. 


X. 


VINIFICAZIONE 


NORME  PRINCIPAI.I 

DA  SEGUIRSI  NELLA  VINIFICAZIONE. 

Non  essendo  questo  il  luogo  di  pertrattare  in  modo  esau- 
riente  questa  importante  materia,  come  sarebbe  vivissimo  nostro 
desidcrio,  dobbiamo  Iimitarci  ad  esporre  sommariamente  le  norme 
più  indispensabili. 

1.  Soltanto  da  graspato  d’ uve  fine  possiamo  attcnderc  un 
vino  fino ;  però  una  trasandata  e  cattiva  manipolazione  può  fitr 
risultare  vini  difettosi  anche  dai  migliori  e  più  nobili  vitigni. 

2.  La  vinificazione  richiede  anzitutto  esattezza,  attenzione  e 
pulitczza.  L’  abbandonare  al  prirno  operajo  che  capita  tale  mani- 
polazione  senza  sorvegliarlo  non  condurrA  certamente  a  buoni 
risultati. 

3.  L’industria  dclla  cantina,  se  ben  diretta,  puossi  conside- 
rare  quale  ramo  assai  lucroso  dell’  industria  agricola.  Anche  la 
confezione  di  vini  fini  può  pel  producente  diventare  un  affarc 
assai  rimuneratore,  qualora  esso  vi  si  dedichi  con  diligenza,  co- 
stanza  ed  assiduità  lavorando  direttamente  il  proprio  prodotto. 
Un  possidente  non  può  farc  altra  cosa  che  sia  più  utile  al  suo 
paese  dell’  esercizio  intelligente  e  zelante  della  propria  azienda 
agricola. 

4.  È  assoluta  neccssitd  l’avere  cantine  sotcerranee  non  troppo 
fredde  (non  sotto  i  6°  R.)  1’  inverno,  nè  troppo  caldc  (possibil- 
mente  non  sopra  i  120  R.)  l’estate,  ben  arieggiate  ed  asciutte. 
II  vino  deve  essere  riposto,  tanto  nell’inverno  comc  nella  state, 
nelle  cantine,  e  non  nei  locali  pianterreni,  giacchè  in  questi  non 
compirebbe  la  sua  fermentazione  nell’  inverno,  ed  inacidircbbc 
nell’  estate.  Per  ovviare  all’  inconveniente  dell’  incompleta  fermen- 
tazione  potrebbonsi  riscaldare  i  bollitoi. 

5.  Grande  cura  dev’ essere  rivolta  ai  vasi  vinari,  spccialmcnte 
riguardo  alla  pulizia  degli  arnesi,  tini,  botti  da  cantina  e  da  tra- 
sporto.  I  bottami  nuovi  devono  venire  risciacquati  con  acqua  bol- 
lente  0,  meglio,  trattati  col  vapore.  È  molto  commendabile  di 
usare  per  questa  operazione  acqua  bollente  che  contenga  il  5  % 
di  potassa,  eseguire  quindi  una  seconda  lavatura  con  acqua  calda 
e  per  ultimo  con  feccie  di  vino  bollente.  Una  botte  nuova  deve 
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essere  empita  la  prim.i  volta  con  vino  ordinario.  Ogni  botte,  dopo 
averla  usata,  deve  venir  diligentemente  pulita,  e  se  possibile,  in- 
ternamente  con  una  spazzola,  ed  è  per  questo  scopo  che  le  botti 
grandi  dovrebbero  essere  munite  d’  una  porticina.  Scolata  a  do- 
vere  la  botte  ed  un  po’asciugata,  vi  si  abbrucia  nell’ interno  una 
pezzuola  di  zolfo,  (per  ettolitro  5  gr.  circa),  e  quindi  la  si  chiude 
ermeticamente. 

Per  tutto  il  tempo  in  cui  la  botte  resta  vuota  ogni  1-2  mesi 
si  ripeta  il  suffumigio  di  zolfo  in  guisa  che  1’  interno  della  bottc 
abbia  sempre  l’odorc  di  zolfo  bruciato. 

Non  osservando  queste  regole  tiott  avrassi  tnai  in  cantina  un 
vino  puro  ma  bensi  sempre  difettoso  e  muffaticio,  e  senza  zolfo 
in  cantina  non  dassi  un  buon  vino.  Un  fusto  che  rimase  vuoto 
per  breve  tempo,  e  che  si  vuol  riempire,  deve  venire  risciacquato 
con  acqua  fredda,  se  giacque  vuoto  per  molto  tempo,  con  acqua 
bollente.  Quest’  attenzione  fa  d’  uopo  usarla  anche  pei  vasi  da 
trasporto. 

Pei  tini  da  fermentazione  si  possono  impiegare  legnami  di 
larice,  pei  vasi  vinarii  invece  si  usi  esclusivamente  quello  di  quercia 
o  castagno.  Una  soverchia  e  malintesa  economia  in  questo  riguardo 
può  degenerare  facilmente  in  scialacquo. 

Bottami  che  hanno  dell’  acetoso  si  ritornano  sani  mediante 
un  risciacquamento  di  bollente  soluzione  di  potassa,  quindi  si  la- 
vano  coll’  acqua  bollente  pura.  Si  osservi  che  gran  parte  dell’acqua 
bollente  deve  sempre  restare  per  qualche  tempo  nella  botte,  ma 
non  fino  al  suo  raffreddamento,  e  durante  questo  tempo  si  agiti 
di  quando  in  quando  la  botte  badando  che  non  sia  chiusa  troppo 
esattamente. 

Alle  botti  che  hanno  leggero  odore  di  muffa  si  toglie  uno 
dei  fondi,  e  si  pulisce  diligentemente  1’  interno  con  una  spazzola 
cd  acqua  fredda,  e  poi  si  risciacqua  coll’acqua  bollente.  Botti  for- 
temente  intaccate  dalla  mufia  sono  da  abbrucciarsi.  Botti  da  spi- 
rito  si  rendono  usabili  pel  vino  mediante  risciacquamento  d’acqua 
bollente,  cui  siasi  unito  colla  debita  circospezione  1’  1  %  di  acido 
solforico,  e  quindi  con  acqua  bollente  e  fredda.  Botti  che  furono 
adoperate  per  vini  neri  non  tanto  colorati  possono  venire  ridotte 
per  vini  bianchi  mediante  una  soluzione  di  potassa. 

Sarà  buona  pratica  quella  di  inverniciare  di  tempo  in  tempo 
con  una  soluzione  di  2  parti  di  trementina,  ed  una  di  colofonio 
i  vasi  vinarii  di  cantina. 

6.  Per  la  preparazione  dei  vini  bianchi  le  uve  devono  venire 
immediatamente  spremute.  II  graspato  di  queste  può  tutt’  al  più 
subirc  una  fermentazionc  di  12-24  ore  pnnia  di  esserc  torchiato: 
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non  puossi  ottenere,  se  corapletamente  fermentano  coi  raspi  e  colle 
buccie,  un  vino  bianco  senza  difetti,  aggradevole  e  mercantile. 

7.  Nella  confezione  dei  vini  neri  il  mosto  si  lascia  fcrmcn- 
tare  sui  raspi  dai  5-14  giorni  a  seconda  della  temperatura,  del  co- 
lore  e  dei  principi  astringenti  contenuti  nelle  uvc.  La  fermenta- 
zione  dovrebbe  compiersi  celermente.  Se  il  mosto  arriva  troppo 
freddo  al  bollitojo,  se  ne  porti  la  temperatura  a  18-20°  Celsio, 
facendo  passare  parte  del  mosto,  per  un  tubo  di  zinco  immerso 
in  un  recipiente  d’acqua  bollente.  Tale  apparato,  che  mcsso  in 
comunicazione  con  un  refrigeratojo  scrve  anche  per  la  pastorizza- 
zione  del  vino,  è  raccomandabile  per  ogni  cantina. 

L  da  rigettarsi  la  pratica  di  lasciare  sui  raspi  il  vino  nero 
maggior  tcmpo  che  non  lo  richieda  la  completa  fermentazionc. 
II  vino  diventa  ruvido,  inarmonico,  astringente  all’eccesso  c  non 
guadagna  in  colore. 

II  mosto  di  grappoli  carichi  di  colore  e  principi  astringenti 
deve  lasciarsi  fermentare  finchò  col  mezzo  della  degustazione  si 
scnta  che  csso  abbia  assorbiti  bastanti  principi  astringenti.  Se  il 
vino  nuovo,  dopo  avere  fermcntato  fino  a  questo  stadio,  fosse 
ancora  dolce,  devesi  fargli  ultimare  la  fermentazione  in  un  locale 
caldo  o  riscaldato,  giacchè  vini  dolciastri  non  sono  ricercati  nè 
serbevoli. 

8.  La  fermentazione  del  graspato  nero  compiesi  ncl  miglior 
modo  in  tini  a  doppio  fondo  bucherato,  che  ticne  le  vinacce  sotto 
il  liquido.  Con  tale  sistema  si  ha  il  vantaggio  di  prevenire  la 
formazione  dell’  acido  acetico,  o  della  muffa  a  cui  và  esposto  il 
cappello  delle  vinacce  se  fuori  dcl  liquido.  L’  introduzione  di  questi 
doppi  fondi  segnalerebbe  un  vero  progresso  nella  vinificazione. 

9.  I  raspi,  segnatamente  se  freschi  e  verdi,  dovrebbero  essere 
scmpre  allontanati  avanti  la  fermentazione,  altrimenti  ottengonsi 
vini  austeri  e  che  sanno  di  raspo. 

10.  Grappoli  d’ uva  nera  guasla  non  devono  fermentare  colle 
vinacce,  ma  cssere  tosto  spremuti,  cd  il  mosto  derivante  si  lasci 
fermentare  solo,  e  si  unisca  ai  graspati  ncri  sani. 

11.  II  miglior  modo  di  utilizzare  uve  nerc  di  colore  intcnso 
consiste  nel  farvi  passar  sopra  del  mosto  bianco  immediatamente 
dopo  che  fu  tirato  il  vino.  Ottiensi  cosi  un  vino  nero  blando  che 
serve  ottimamcnte  per  taglio  con  vini  duri. 

12.  Vuolsi  avere  per  uso  di  famiglia  con  poca  spesa  un  buon 
secondo  vino?  Si  versi  sulle  vinacce  da  spreinere  acqua  portata 
a  20°  centigradi  e  che  contenga  il  16-17%  di  zuccaro,  e  si  lasci 
sulle  vinacce  fino  a  compiuta  fermentazione.  Ancora  più  a  buon 
prezzo  puossi  ottenere  il  secondo  vino  sostituendo  allo  zuccaro 
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spirito  rettificato;  vale  a  dire  per  un  ettolitro  d’acqua,  adoperando 
6-8  chil.  di  zucchero  e  7-8  litri  di  spirito.  È  condizione  principale 
per  !a  buona  riuscita  d’  un  secondo  vino  (vino  petiotizzato)  che 
le  vinacce  non  vengano  a  contatto  dell’  aria  e  che  la  soluzione 
acquea  abbia  una  sufficiente  temperatura.  Volendo  porre  in  com- 
mercio  tal  vino,  giusta  le  norme  di  legge,  devesi  indicare  il  modo 
usato  nella  sua  fabbricazione.  Negli  anni  d’  abbondanza  però  non 
si  troveri  forse  il  proprio  tornaconto  nel  produrre  un  vino  di 
questo  genere,  nemmeno  per  1’  uso  di  famiglia. 

13.  Le  botti  contenenti  vino  devono  essere  sempre  ricolme, 
ed  è  ottima  regola  il  colmarle  ogni  settimana  con  un  vino  di 
eguale  qualità  o  simile.  Fino  che  il  vino  fermenta,  chiudesi  la 
botte  con  un  tappo  per  la  lenta  fermentazione,  formato  in  guisa, 
che  un  anello  di  gomma  elastica  lasci  passare  il  gas  carbonico 
cd  impedisca  1’  accesso  all’  aria  esterna. 

14.  II  vino  nel  primo  anno  deve  essere  travasato  almeno  3-4 
volte,  cioè  in  Dicembre,  Marzo,  Settembre  e  Dicembre ;  nel  se- 
condo  1-2  volte  nel  Febbrajo  o  Marzo  e  nel  Settembre;  nel  terzo 
e  quarto  alraeno  una  volta.  In  ogni  travaso  Ie  botti  devono  venir 
pulite  a  dovere  e  risciaquate.  II  vino  torbido  viene  separato  dal 
limpido  e  riposto  in  un  botticello  a  parte  nel  quale  si  lascia  de- 
positare  e  si  tira  poi  dalla  feccia.  Nei  primi  travasi  si  esponga 
più  che  si  può  il  vino  a  contatto  dell’  aria,  negli  altri  il  meno 
che  sia  possibile. 

Nel  travaso  dei  vini  bianchi  usasi  di  abbruciare  prima  nella 
botte  destinata  a  riceverli  una  miccia  di  zolfo  (per  ogni  Ettolitro 
2-3  grammi),  e  questa  usanza  è  da  raccomandarsi  trattandosi  di 
vini  d’  uve  molto  mature  e  specialmente  di  quelle  guaste. 

15.  Volendo  tirare  del  vino  in  bottiglie  bisogna  travasarlo 
tante  volte  sinchè,  messo  in  contatto  coll’  aria,  non  s’  intorbidisca 
più,  il  che  succede  con  vini  immaturi. 

16.  Tanto  i  vini  da  pasto  cbe  quelli  da  bottiglia  dovrebbero  venir 
messi  in  commercio  pel  consumo  solo  se  perfettamentc  limpidi. 

I  vini  neri  diventano  facilmente  chiari  da  sè,  non  così  i 
bianchi  che  generalmcnte  devono  venir  chiarificati  con  la  còlla 
di  pesce.  Per  ogni  ettolitro  se  ne  prendano  da  2  a  3  grammi, 
che  si  tagliuzzano  a  pezzetti  sopra  dei  quali  si  versa  dell’  acqua 
che  dopo  alcune  ore  viene  gettata  via.  Sulla  còlla  si  pone  quindi 
del  vino  che  la  fa  gonfiare,  e  poi  di  tcrnpo  in  tempo  se  ne  ag- 
giunge  dell’  altro  finchè  si  ottiene  una  massa  mucilaginosa  che 
si  spreme  attraverso  una  tela  e  si  fa  passare  in  un  secchio  con- 
tenente  alcuni  litri  del  vino  da  chiarificare.  Si  sbatte  il  tutto  di- 
ligentementc  con  un  batti-chiare  fino  a  tanto  che  la  còlla  si  sia 


—  256  — 


stemperata  ben  benc  nel  vino.  Si  getta  questa  soluzione  nella 
botte  e  si  agita  per  bene  battendola  anche  colla  mazzuola,  e  dopo 
10-20  giorni  si  tira  il  vino  con  precauzione  liberandolo  dalla  feccia. 

Se  si  vogliono  chiarificare  vitii  Inanchi  tnolto  coloriti  e  bruschi, 
comc  pure  vini  neri,  si  prendano  2-4  albumi  d’  uova  per  ettolitro 
e,  battutili  a  neve,  si  gettino  nella  botte  e  si  mcscolino  bene 
col  vino.  Pei  vini  neri  si  adopera  anche  gelalitia  bianca,  o  gclaliua 
Laitié  nella  proporzione  dagli  8-16  gr.  per  ettolitro.  L’ultima  dosc 
però  adoperasi  qtialora  si  voglia  tórre  ai  vini  troppo  acerbi  il  tan- 
nino  soverchio.  La  gelatina  si  scioglie  printa  in  acqua  calda,  quindi 
si  ntescola  in  un  secchio  con  del  vino  per  poi  vcrsarla  nella  botte. 

17.  Un  buon  vino  da  pasto  deve  avere  un  gusto  puro,  essere 
limpido  e  non  troppo  colorato,  tiè  astringente,  blando,  ma  non  dol- 
ciastro,  ed  avere  un  aggradevole  aroma.  Questi  requisiti  si  rag- 
giungono  sopratutto  mediante  il  taglio  di  vini  di  diverse  posizioni 
e  di  quafità  diverse. 

Teroldico  puro,  Marzemino  e  Pavana  danno  raramente  un 
vino  da  pasto  aggradevole,  e  dovrebbero  venir  tagliati  con  vini 
rossi  poco  astringenti,  o  con  vini  bianchi.  Solo  dopo  duc  o  tre 
anni,  ad  eccezione  della  pavana,  queste  specie  d’uva  possono  dare 
assai  buoni  vini  da  bottiglia. 

18.  II  Tirolo  Italiano  con  un  procedcre  razionale  nella  vini- 
fìcazione  potrebbe  aumentare  notevolmente  la  propria  rendita,  poi- 
chè  attualmente  partc  dcl  prodotto  non  ò  lavorato  comc  si  con- 
viene.  Esso  viene  bensì  consumato  ma  solo  da  gente  che  non 
distingue  il  buono  dal  cattivo.  È  d’uopo  formarsi  un  buon  gusto 
e  vantare  pretese  maggiori  circa  la  bontà  del  vino,  ed  in  allora 
se  ne  migliorerà  la  confezione. 

Solo  quando  nissuno  in  paese  vorrà  berrc  vini  che  sanno  di 
muffa,  guasti  od  acetosi,  si  metterà  più  cura  nella  conservazione 
del  vino,  si  aumcnterà  l’esportazione,  e  con  essa  il  benessere  del 
paese.  In  questo  rapporto  non  dobbiamo  contentarci  troppo  facil- 
mente,  ne  rimarrebbe  impedito  il  progresso,  e  promossa  in  vece 
la  poltroneria ;  coll’  aumcntare  delle  esigenze  si  aumentano  la  di- 
ligenza  e  le  curc,  l’  uomo  si  fii  più  operoso  ed  intclligente,  e  tutto 
progredisce.  E.  M. 


ANALISI  DEL  MOSTO 

II  Gleucomhtro  (l’ESA-MOSTo)  e  l’  Acidimetro. 

La  bontà  del  vino  dipende  principalmeiite  dalla  bontà  del 
mosto.  Un  mosto  ricco  di  zucchero,  e  scarso  di  acidi  darà  un  vino 
forte,  serbevole  e  grato  a  bersi,  per  quanto  ciò  dipenda  dalla  qua- 
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lità  dcl  niosto  stesso,  o  sc  perciò  alla  vendemmia  terremo  conto 
dello  zucchero  c  degli  acidi  contenuti  nel  mosto,  potremo  cono- 
scere  già  in  autunno  il  valorc  del  vino  che  saremo  per  ricavarne. 

II  pesa-mosto  di  Klosterneuburg  è  1’  istrumcnto  che  ci  segna 
ncl  modo  più  spiccio  il  contenuto  in  zucchero,  e,  tanto  per  la 
sua  forma  esterna  quanto  per  la  maniera  d’  usarlo,  assomiglia  al 
galattometro  generalmente  in  uso.  Immergendo  questo  istrumento 
in  un  mosto  filtrato, 
e  scevro  perciò  dalle 
sostanze  solide,  come 
granelli,  buccie  e  ra- 
spi,  leggesi  sulla  scala 
direttamente  e  senza 
altro  calcolo  il  conte- 
nuto  in  zucchero  da- 
to  dalla  linea  che  tro- 
vasi  al  pelo  dell’im- 
mersione. 

Più  complicato  si 
è  il  rilevare  la  quan- 
tità  di  acidi,  opera- 
zione  però  anche  que- 
sta  che  non  presenta 
scrie  difficoltà.  Con 
una  pipetta  graduata 
F>g-  56-  (Fig.  36)  si  prendo- 
no  10  centimetri  cubici  di  mo- 
sto  e  si  versano  in  una  tazza, 
nella  quale  seguc  l’operazione. 

Un  tubo  graduato  di  vetro,  mu- 
nito  all’estremità  inferiore  d’un 
apparecchio  che  pemiette  al  li- 
quido  di  uscire  mediante  com- 
prcssione  goccia  a  goccia  (istru- 
mento  detto  buretta),  vien  em- 
pito  con  una  soluzione  di  soda  i  'S-  55- 

caustica  a  titolo  tìsso.  Nel  bicchiere  contenente  il  mosto  si  lascia 
cadcre  (Fig.  37),  scmpre  mescolando,  goccia  a  goccia  la  solu- 
zione  contenuta  nella  buretta  c  si  continua  questa  opcrazione  fin- 
chè  il  miscuglio  avrà  perduta  la  proprietà  di  tingere  in  rosso  la 
carta  di  curcuma  (tornasóle),  proprietà  comune  a  tutti  i  mosti. 
Arrivati  a  questo  punto,  si  guardi  sulla  scala  della  buretta  quanti 
centimetri  cubi  di  soluzione  di  soda  caustica  a  titolo  fisso  furono 

'  n 
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adopcrati  pcr  portarc  il  mosto  allo  stadio  sopraindicato,  cd  ogni 
centimctro  cubo  corrisponde  ad  uno  per  millc  (%,,)  di  acidi.  Se 
per  cs.  necessitarono  pcr  neutralizzarc  gli  acidi  dcl  mosto,  ossia 
pcr  togliere  al  mosto  la  proprict;\  di  tingerc  in  rosso  la  carta  di 
curcuma,  7  centimctri  cubi  di  soltizione,  avrassi  che  tal  mosto  con- 
teneva  7  per  mille  di  acidi. 

I  pesamosti  di  Klosterncuburg  costano,  secondochè  la  scala 
è  divisa  in  frazioni  di  ‘/2  o  >/4  pcr  ccnto,  da  f.  1  a  f.  1.20.  Una 
cassettina  contenente  tutti  gli  apparecchi  per  la  misurazionc  dcgli 
acidi  colla  relativa  istruzionc  e  soluzione  titolata  come  purc  carta 
di  curcuma  costa  fior.  6.50. 

Per  ritirare  tali  strumenti  si  raccomandano:  l’amministrazione 
della  Weinlaube  in  Klosterneuburg,  e  H.  Kapeller  V.  Ketten- 
bruckengasse  N.°  9  Vienna.  Carta  di  curcuma  c  soluzione  tito- 
lata  viene  anche  somministrata,  dietro  richiesta,  dalla  Dirczionc 
dell’  Istituto  agrario  provinciale  di  S.  Michele. 


L’  ALCOOLOMETRO. 

Per  conosccre  la  forza,  ossia  il  grado  alcoolico  dello 
spirito,  o  dell’  acqttavite  usasi  il  cosidetto  alcoolometro. 

Qucsto  istrumento,  immerso  nello  spirito  o  nell’  acqua- 
vite,  galleggia  più  o  meno  a  seconda  della  leggerezza  del  li- 
quido,  ed  il  grado  che  corrisponde  suila  scala  al  pclo  del 
liquido  ci  segna  il  contennto  iti  alcool. 

La  partc  infcriore  dell’  alcoolomctro  (Vedi  Fig.  38)  rac- 
chiude  un  termometro  che  indica  il  grado  di  calorc  del  li- 
quido  nel  qualc  1’  istrumento  sta  immerso.  II  conoscere  questa 
tcmperatura  è  un  dato  importantissimo,  avvegnachè  1’  alcoo- 
lometro  segni  esattamentc  il  contcnuto  alcoolico  soltanto 
quando  il  liquido  ha  una  tcmperatura  di  120  Rcamur. 

Se  il  termomctro  segna  tm  grado  di  calore  differentc, 
il  numero  dei  gradi  alcoolici  dati  dalla  scala  deve  corrcggcrsi 
giusta  un  prospetto  specialc,  che  ad  ogni  alcoolometro  viene 
sempre  unito,  verificato  dall’  I.  R.  Ullicio  di  Saggio. 

Alcoolometri  che  scgnano  dallo  zero  fino  al  100  °/0  di 
alcool  col  relativo  termometro,  istruz.ione,  prospetto  pcr  le 
correzioni,  compresa  la  tass.tdi  verifica,  costano  circa  lior.  3.50. 

I  vecclti  alcoolomctri  segnano  fino  ai  40  gradi  il  quanti- 
tativo  di  alcool  contenuto  in  un  Emero  di  spirito  od  aqua- 
•  vite,  corrispondendo  scmpre  un  grado  ad  una  mossa.  I  nuovi 


invccc  segnano  fino  ai  ioo  gradi,  valc  a  dire,  danno  i  percenti 
d’  alcool  contenuti  in  ioo  litri  di  spirito  od  aquavite. 

Per  es.:  uno  spirito  segna  col  nuovo  alcoolometro  50  %, 
questi  jo  °/0  ci  dicono  che  100  litri  di  questo  liquido  contengono 
50  litri  di  spirito  puro.  In  vcce  col  vecchio  alcoolometro,  che 
segna  i  gradi  per  emero,  lo  stesso  spirito  indicherebbe  20°,  cioè 
che  40  mosse  di  questo  liquido  nc  contengono  20  di  spirito  puro. 

Dopo  1’  introduzione  delle  nuove  misure  la  legge  pcrmette 
soltmto  1’ uso  degli  alcoolometri  a  scala  ccntesimale. 


K.  PORTliLE. 


—  260  — 


L’  ESPOSIZIONE 

AGRICOLA-INDUSTRIALE  IN  TRIESTE 
NEL  1882 

DAL  LATO  AGRICOLO. 

Quanto  stupendi  s’  ergevano  i  fabbricati  dell’  Esposizione  in 
riva  al  mare,  quanto  vago  e  ricco  si  presentava  al  visitatore  il  quadro 
dell’  Esposizione,  quanto  di  bello  ed  interessante  essa  offriva  nelle 
altre  sezioni,  altrettanto  dovcvano  rimaner  deluse  le  aspettazioni 
dell’  agricoltore,  che  si  faceva  a  visitarla  sperando  di  trovarvi  delle 
novità  istruttive  per  1’  arte  sua.  Forse  vi  contribui  la  circostanza 
che  Trieste,  importantissima  come  centro  commerciale,  si  trova 
alquanto  discosta  dalle  regioni  della  principale  produzione  agraria 
intensiva,  ond’  è  che  vi  nguravano  i  prodotti  già  lavorati  e  atti 
all’esportazione,  mentre  mancavano  i  mezzi  per  prepararli  e  tutta 
quella  scric  di  fattori  ausiliari  che  tanto  interessano  all’  agricol- 
tore.  S’  aggiunga  a  ciò,  che  in  questi  ultimi  anni  si  ripeterono 
con  troppa  frequenza  le  mostre  universali  di  qualche  estensione, 
per  cui  venne  meno  in  molti  la  voglia  di  parteciparvi.  Cosi  è 
chc  v’  era  assai  scarsamente  rappresentata  1’  industria  delle  mac- 
chine  agrarie : 'Abbiamo  rimarcato  una  sola  trebbiatrice  a  vapore, 
un  nuovo  sistema  di  seminatrici,  alcune  svecciatrici,  dei  vcntila- 
tori,  pochi  aratri  ed  altri  piccoli  strumenti.  Gli  attrezzi  enologici 
vi  figuravano  in  maggior  copia;  ma  neppur  questi  in  niodo  com- 
pleto  e  senza  certe  novità,  qttando  si  faccia  astrazione  tla  un  tu- 
rabottiglie  molto  pratico  e  ua  alcuni  strettoi  esposti  dall’  Ammi- 
nistrazione  della  «  Weinlaube  »  di  Klosterneuburg. 

La  recente  mostra  in  Trieste  ci  persuase  una  volta  di  più 
che  certe  csposizioni  regionali,  o  specializzate  per  singoli  rami, 
riescono  più  pratiche  ed  istruttive  delle  grandi  esposizioni  uni- 
versali.  Con  questo  però  non  vogliamo  disconoscere  l’importanza 
delle  condizioni  eccezionali  chc  militavano  in  favore  d’  un’  Espo- 
sizione  in  Trieste  porto  principale  e  piazza  importantissima  pcr 
1’  esportazione  dei  prodotti  austriaci. 

Bella  ed  interessantissima  riusci  la  mostra  delle  produzioni 
forestali,  pel  cui  commercio  Trieste  ofire  le  migliori  opportunità. 

Erano  rappresentati  abbastanza  bene  i  macinati,  il  tabacco 
(specie  per  parte  della  regia  ungherese)  il  malto,  la  birra  ed  altre 
sostanze  alimcntari.  Bellissima  1’  esposizione  coliettiva  di  zuccheri 


nttìvata  dnlla  Associazionc  centralc  pcr  zucclieri  di  barbabìetola 
nclla  Monarchia  austro-ungarica. 

Nel  ramo  scnicnti,  clic  fino  al  momento  dclla  nostra  visita 
non  offriva  molto,  si  distingueva  lo  Stabilimento  pcr  la  produ- 
zione  di  semcnti  dcl  Contc  Attems  in  Graz. 

Per  frutta  c  civaje  furono  organizzatc  due  esposizioni  tem- 
poraric,  la  prima  riuscì  rclativamcnte  scarsa  e  fu  quasi  esclusiva- 
inente  sostcnuta  dal  prossimo  circondario  c  dalla  Dalmazia.  Più 
ricca  e  degna  di  menzione  fu  la  seconda  organizzata  dalla  Società 
dei  pomologln  austriaci;  pcccato  che  anche  in  questa  si  dovcsse 
deplorare,  clie  qualche  importantissima  regione  frutticola,  come 
appunto  il  Tirolo  meridionalc,  fosse  stata  impedita  dal  parteci- 
parvi  in  causa  della  catastrofc  clemcntarc  sopravcnuta  chc,  come 
tutti  sanno,  intcrruppe  pcr  tanto  tempo  le  comunicazioni. 

I  rami  meglio  c  più  complctamcnte  rappresentati  erano  scnza 
dubbio  il  cascifieio  cd  i  vini,  c  fu  appunto  in  qucsti  chc  il  Tirolo, 
c  spccialmentc  il  Tirolo  italiano,  occuparono  un  posto  assai  ono- 
rifìco  anzi  eminentc. 

Circa  un  tcrzo  di  tutta  1’ esposizione  collettiva  dcl  cascificio 
austriaco  era  occupato  da  quella  del  'I'irolo  italiano  promossa  pcr 
cura  della  Sczione  di  Trcnto  dcl  Consiglio  provinciale  d’  agricol- 
tura,  la  quale  non  volcva  lasciar  passare  si  favorevolc  occasione 
senza  far  conosccre  al  mondo  commerciale  1’ importanza  ed  i  pro- 
gressi  fatti  dal  paese  ncll’  industria  lattifera.  Ed  in  fatto  l’esposi- 
zione  collcttiva  dcl  cascificio  del  Tirolo  italiano,  benchc  per  le 
interrotte  comunicazioni  non  abbia  potuto  completarsi  colla  mo- 
stra  temporaria,  riusci  tale  da  far  onore  e  vantaggio  al  pacse,  come 
lo  provano  lc  premiazioni  aggiudicate,  che  più  sotto  riportiamo, 
c  le  nuove  vie  di  smercio  pcr  lc  quali  ancora  durantc  1’ esposizionc 
si  avviarono  lc  pratichc  chc  tuttora  continuano  c  s’  estendono. 

Interessante  e  mcritevole  riusci  purc  la  collczione  raccolta 
con  somma  cura  ed  intelligenza  dal  Prof.  Kaltenegger  degli  at- 
trczzi  pel  cascificio  in  uso  ncl  Tirolo  cento  e  più  anni  addietro. 

Per  quanto  concerne  i  vini  il  Tirolo  non  cra  cosi  bcnc  rap- 
presentato ;  mancavano  quasi  per  intiero  i  prodotti  tipici  dcl  Ti- 
rolo  meridionalc  tcdesco,  c  ccrtc  plaghc  vinifere  dcl  Tirolo  ita- 
liano  non  vi  figuràvano  punto  o  assai  scarsameutc.  Pure  1’ espo- 
sizione  collcttiva  promossa  con  lodevole  intendimento  dal  Consorzio 
agrario  trcntino  pcr  numero  di  espositori,  ma  sopratutto  per  qualità 
di  vini,  riusci  ottimamente  e  tale  da  tàr  cancellare  ccrtc  preven- 
zioni  c  ccrti  giudizii  mcno  favorevoli  chc  sui  nostri  vini  erano 
stati  altra  volta  cmessi.  Rileviamo  con  soddisfazionc  che  la  pro- 
duzionc  vinifera  dcl  Tirolo  Italiano  si  guadagnò  in  Tricstc  molti 


ainici,  specie  per  vini  neri,  che  si  dovcttero  annoverare  decisa- 
mente  fra  i  migliori  di  tutte  le  provenienze.  L’esito  complessivo 
fu  tale,  clie  non  si  esitò  a  dichiarare  da  parte  competente,  che 
nel  periodo  trascorso  dalle  ultime  esposizioni  il  Tirolo  Italiano 
fra  tuttc  le  provincie  dclla  monarchia  fu  senza  confronto  quello 
che  fece  i  maggiori  progressi  nel  campo  enologico.  Non  crediamo 
ccrto  di  offendere  la  suscettibilità  di  nessuno  dci  partecipanti  al- 
1’ esposizione  collcttiva  se  estcrniamo  Popinione  che  il  succcsso 
ottenuto  deve  ascrivcrsi  in  prima  linca  all’  Istituto  agrario  provin- 
ciale  di  S.  Michele,  clie  vi  contribuì  con  15  qualità  diverse  di  vini 
ed  al  chiarissimo  suo  direttore  Sig.  Edmondo  Mach  che  vi  coo- 
però  con  raro  impegno  e  premurosa  intelligenza. 

Resterebbe  ancora  a  parlare  degli  Istituti  e  delle  Stazioni 
sperimentali  agrarie  che  esposcro  a  Trieste;  noi  pcrò  ce  ne  aster- 
rerno,  convinti  come  siamo,  non  essere  le  esposizioni  il  luogo  più 
opportuno  pcr  giudicare  simili  istituzioni. 

Chiudiamo  questa  breve  relazione  riportando  un 

ELENCO  DEGLI  ESPOSITORI  PREMIATI 
pertinenti  al  territorio  della  Sezione  di  Trento  del  Consiglio 
provinciale  d’Agricoltura  pel  Tirolo. 

I.  Pf.r  Caseificio. 

A.  Diploma  d’  onore. 

I.a  Sezione  di  Trento  del  Consiglio  provinciale  d’Agricoltura. 

B.  Medaglia  d’  oro. 

Proi.  Mattco  Sembianti,  Trento  —  Baisi  Luigi,  Brentonico 

—  Menestrina  Angelo,  Trento  —  Ongari  Giuliano,  Pclugo. 

C.  Medagìia  d’  argento. 

Bonomi  Omobono,  Trento  —  Prof.  Emanuele  de  Job,  Trento 

—  Direzione  della  malga,  Ragoli  —  Società  di  ciseificio,  Cinte 
Tesino  —  Menestrina  Enrico  farmacista,  Trento  —  Comizio  agra- 
rio,  Clcs  —  Consorzio  agrario  Trentino,  Trento  —  Dircttore 
della  malga  Febri,  Monte  Spinale,  Giudicarie  —  Fostini  Giovanni, 
Bocenago  —  Società  di  caseilicio,  Gardolo  —  Locchi  Clemente, 
Trento  —  Nicolussi  Antonio,  Trento  —  Nicolussi  Emilio,  Per- 
gine  —  Penasa  Antonio,  Rabbi  —  Società  di  caseificio,  Presson 

—  -  Istituto  agrario  provinciale,  S.  Michele  —  Comune  di  Rumo. 
Scanzoni  Tonmiaso,  Trento  —  Società  di  caseificio  di  Scurelle  — 
Sitton  Domenico,  Trento  —  Suster  Gius.  Vittorio,  Trento  — 
Wolfi'  Ferdinando,  Trento. 

D.  Medagìia  di  bron^o. 

Battocchi  Giovanni,  Tione  —  Botteri  Pietro,  Strembo  — 
Casello  comunale,  Caldonazzo  —  Società  di  caseificio  Gionghi, 


Lavarone  —  Municipio  di  Levico  —  Socictà  di  Caseificio,  Lundo. 

—  Direzione  della  nialga  di  Montagne  —  Società  di  caseitìcio, 
Preorc  —  Turrini  Nicolò,  Trento  —  Società  di  caseificio,  Vcz- 
zano  —  Zamboni  Antonio,  Spiazzo  (Rendena). 

II.  Pkr  Vini. 

A.  Diploma  d'  onore. 

L’  Istituto  agrario  próvinciale  in  S.  Michele. 

B.  Medaglia  d’  oro. 

Consorzio  agrario  Trentino,  Trento  —  Socictà  enologica 
Trcntina,  Trento  —  degli  Aiberti  conte  Ruggero,  Marano  d’  Isera, 

—  Somadossi  Giacomo,  Casteltoblino. 

C.  Mcdaglia  d’  argento. 

Conti  Consolati,  Trcnto  —  Dalinaso  e  Schuldhaus,  Lavis  — 
Pedrotti  Giuscppe,  Mezzolombardo  —  Pezzi  Pietro,  Mezzolom- 
bardo  —  Volpi  Matteo,  Trento. 

D.  Medagìia  di  hrongo. 

Martinelli  Andrca,  Mezzolombardo  —  Mayr  Martino,  Trento 

—  Montavon  Enrico,  Trento  —  Oesterreicher  F.,  Trento  — 
Pifi'er  M.,  Trento  —  Santoni  Giuseppc,  Trento  —  Sartorelli  dott. 
Egidio,  Borgo. 

III.  Pkr  oggetti  e  proootti  diversi. 

B.  Medaglia  d’  oro. 

Scotoni  Cesare,  Trento,  per  marmi  —  Emmert  Celestino, 
Arco,  per  lavori  in  legno  d’olivo  —  Tranquillini  Antonio,  Ro- 
vereto,  per  pelli  lavoratc  —  Mayer  Giovanni,  Mori,  per  lavori 
in  capclli. 

C.  Medaglia  d'  argento. 

Fratelli  D.1  Waiz,  Roncegno,  per  acque  mincrali  —  Grandi 
Domenico,  Tuenno,  per  miele  c  cera  —  Moser  Don  Giacomo, 
Piazzole,  per  miele  ed  arnie  —  Matuzzi  Giovanni,  Trento,  per 
marmi  —  Scuola  ind.lc,  Malè ;  —  d.“  in  Proves  pcr  merletti  e  pizzi 

—  Rudari  G.  B.,  Trento,  per  paramenti  da  chiesa  —  Pernetti 
Giacomo,  Trento,  per  pelli  lavorate. 

D.  Medagìia  di  bronxp. 

Borghetti  Carlo,  Pejo,  per  acquc  mincrali  —  Ruatti  \’ed.  di 
Lcone,  Rabbi,  d"  —  Thaler  Riccardo,  Rovereto,  d"  —  Baisi  I.uigi, 
Brentonico,  per  terre  vcrdi  e  rosse  —  d°  per  seme-bachi  —  Ma- 
tuzzi  Giovanni,  Trento,  per  meteriali  per  costruzioni  rurali  — 
Pedrotti  Giuseppe,  Mezzolombardo,  per  s.alami  . —  Turrini  N.  A., 
Trento,  per  d'  —  Società  agraria,  Rovereto,  per  olii  della  Valle 
del  Sarca  —  Cavada  Antonio,  Rovereto,  per  una  botte  di  larice. 

—  Sviiola  industriale,  Proves,  per  lavori  d'  intreccio. 
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LE  INONDAZIONI  DEL  1882 


E  come  quei  cbe  con  lena  affaitnala, 

»  Uscilo  fitor  dd  pelago  alla  riva 

i>  Si  volge  aìl’  acqua  perigliosa,  e  guala  » 

Non  possiamo  senza  provare  una  stretta  al  cuore  rivolgere 
il  pensiero  a’  giorni  nefasti  dell’  inondazione  di  quest’  anno,  la 
qualc  ci  ha  lasciato  tale  ricordo,  che  pur  troppo  durerà  un  bel 
pczzo :  1’  anno  1882  rimarrà  tristamcnte  famoso  nella  storia  del 
nostro  paese.  Nessuno  poteva  prevedere  la  sventura  onde  fummo 
colpiti;  cd  il  disastro  veramente  straordinario  per  gravità  e  per 
estensione,  tanto  da  non  trovarne  riscontro  nelle  cronache  delle 
passate  inondazioni,  ci  colse  all’  impensata  e  del  tutto  impreparati 
ad  una  lotta,  la  quale  soverchiava,  nonchè  i  mezzi  d’  una  difesa 
ordinaria,  le  forze  umane  addirittura.  Le  nostre  cronache  ricordano 
fra  le  più  luttuose  inondazioni  passate  quella  del  1648,  poi  una  del 
1665  nella  Valsugana  bassa,  notevole  per  essere  accaduta  dal  15  al 
20  settembre,  come  1’ ultima  del  corrente  anno  1882,  che  abbiamo 
preso  a  narrare ;  indi  un’ altra  nel  1748  con  danni  considerevoli  a 
Trento,  a  Lavis,  e  nella  Valsugana,  dove  Grigno  cbbe  a  deplorare 
17  vittime  umane ;  per  non  dir  nulla  di  altre  parziali  inonoazioni, 
e  delle  piene  dell’Àdige  nel  1868  e  nel  1879,  che  a’nostri  giorni 
abbiamo  potuto  vedere. 

Ma,  lo  ripetiamo,  nessuna  delle  passate  inondazioni,  pcr  quanto 
memorabili,  produsse  tanti  e  si  estesi  danni  come  quelìa  di  que- 
st’anno,  la  quale,  oltre  aver  desolato  il  nostro  p.acse,  disertò  parte 
del  Tirolo  tedesco  e  della  Carintia,  e  sommerse  interamente  da 
Verona  in  giù  il  basso  piano  della  Venezia. 

Povero  agricoltore !  A’  primi  dell’  infausto  Settembre  tutto  gli 
prometteva  un  raccolto,  se  non  ubertosissimo,  almeno  abbastanza 
largo,  da  sanare  qualche  vecchia  piaga,  ed  affrontare  1’  invernata 
fornito  di  scortc  bastevoli  al  bisogno  della  famiglia.  Ma  appunto 
allora  che  stava  per  cogliere  il  frutto  di  tante  cure  e  di  tanti  sudori, 
cecoti  il  flagello  devastatore  piombare  sopra  le  ridenti  campagnc, 


—  26d  — 


tnimutare  In  ruscelli  i  rigagnoli,  i  torrenti  in  fiumi,  In  un  deserto 
d’  acqua  la  pianura,  e  tutto  sul  suo  passaggio  coprire  di  rovine,  di 
pianto,  e  di  dcsolazione. 

Le  vallatc  dell’Adige,  del  Brenta,  deil’Avisio  furono  quelle,  che 
uscirono  più  malconcie  dalla  tcrribile  fiumana;  nè  andarono  salve 
da  gravissimi  danni  la  valle  Lagarina,  Vallarsa,  Primiero,  Fiemme, 
Fassa,  la  valle  di  Sole,  ed  in  parte  quella  delle  Giudicarie. 

Fra  i  nostri  torrenti  menarono  strage  di  arginature,  di  ponti, 
di  strade,  di  campagne  e  di  edifizii,  oltre  l’Avisio,  il  Fersina,  il  Leno, 
il  Rosbach,  il  Sarca,  la  Larganza,  il  Moggio,  il  Ccggio,  il  Maso, 
la  Chieppcna,  il  Grigno  (questi  sei  ultimi  nella  sola  Valsugana  !)  il 
Cismon,  il  Noce,  nonchò  il  rivo  di  Brusago  e  la  Rcgnana,  da  rivi 
gonfiatisi  in  torrentacci  sfrenati :  —  per  tacere  affatto  della  schiera 
numerosa  dei  ruscelli  minori,  e  dei  mille  borri  (boali)  senza  nome 
antichi  od  improvvisati. 

Ai  guasti  della  tìumana  si  aggiunscro  le  rovine  degli  scoscen- 
dimenti  dc’  terreni  posti  in  pendio,  e  delle  frane  cosi  frequenti 
cd  estese,  da  costituirc  un  tiatto  caratteristico  di  questa  inonda- 
zionc:  case  schiacciate,  vigneti  scivolati  al  basso,  boschi  interi 
schiantati  e  trascinati  giù  dall’  alto,  ed  una  immane  congerie  di 
sabbia,  di  ghiaia,  di  ciottoli,  ed  anchc  di  massi  giganteschi,  onde 
sono  scminatc  le  campagne,  e  ricolmi  gli  alvei  quasi  tutti  ora 
divcntati  pensili,  —  ne  furono  la  conseguenza  lagrimevole.  H  per 
accennare  a  qualche  particolare  di  questo  rovinio,  lungo  il  corso 
del  Fersina  sopra  Trento,  e  del  Leno  sopra  Rovcrcto,  venne  ad 
accumularsi  tanta  materia  oltre  quella  gi;\  riversatasi  nell’  Adige, 
che  guai  alle  nostrc  due  maggiori  città,  se  un’altra  picna  nc  por- 
tasse  giù  anche  una  minima  parte;  tale  poi  fu  l’impeto  subitaneo 
degli  sfranamenti,  che  sorprcso  ne  rimase  vittima  nei  monti  di 
Condino  un  orso  di  enorme  grandezza,  travolto  poi  dalla  corrente 
fino  a  Lodrone;  Sover  nella  valle  di  Cembra  restò  per  parecchi 
giorni  perfettamente  isolato  da  tutto  il  resto  del  inondo  per  le 
molte  franc  cadutegli  d’intorno;  a  Mastellina  nella  valle  di  Solc 
rimasero  quasi  sepoltc  sotto  la  lavina  quindici  case;  alcuni  tratti 
nella  interna  valle  del  Fersina,  di  quella  di  Pinè  e  di  altre  ancora 
furono  sfigurati  dalle  frane  a  tal  segno,  che  1’  uomo  più  pratico 
di  que’  luoghi  penerebbe  oggi  a  riconoscerne.  la  posizione  topo- 
gratìca.  Ma  basti  di  ciò. 

La  piena  toccò  il  suo  colmo  in  pochi  giorni  di  pioggia  di- 
rotta  c  quasi  incessante,  dal  16  al  20  settembre;  in  qualcne  parte 
delle  nostre  valli  orientali  la  pioggia  prese  le  proporzioni  di  un 
vero  nubifragio.  Secondo  i  dati  risultanti  dalle  osservazioni  dellc 
nostre  stazioni  meteorc'logiche,  la  quantità  della  pioggia  caduta 


ncl  mese  di  settembre  sulla  superficie  di  tutta  la  partc  itatiana 
della  provincia  (cttari  635,757)  iu  di  m.  cubi  4200  per  ciascun 
cttaro,  donde  la  somma  totale  di  m.  cubi  2,670,179,400  di  acqua 
piovana,  da  formarne  un  lago,  lungo  9  chilomctri,  con  3  di  lar- 
gliczza  cd  un  dccimo  di  chil.  in  profondità! 

Sc  non  che  tanto  rovescio  di  acqua  piovana  non  sarebbe 
bastato  a  produrre  una  st  cstcsa  c  vasta  inondazione  con  tutti 
i  guasti  straordinarii  che  ne  conseguirono,  sc  insieme  colla 
pioggia  non  avesse  congiurato  a’  nostri  danni  anche  un  osti- 
natissimo  Scirocco,  il  quale  avendo  tutto  ad  un  tratto,  si  può 
dire  in  una  sola  notte,  squagliato  la  neve  caduta  in  quantità  ab- 
bastanza  considerevole  su’nostri  rnonti  più  alti,  in  pochc  ore  fece 
precipitare  al  piano  tutta  quell’  immensa  quantità  d’  acqua  sgelata. 
Ad  affrettarne  la  discesa  a  valle  contribuirono  le  deplorabili  condi- 
zioni  de’  nostri  bacini  montuosi  già  denudati  in  gran  parte  de’  loro 
boschi,  ridotti  ad  uno  stato  di  disgregazione,  e  quindi  tosto 
saturi  di  acqua  in  seguito  a  piogge  anche  non  molto  grosse;  sic- 
chè  1’  acqua  caduta  sulle  alture,  non  più  assorbita  nc  ritardata  dal- 
l’ostacolo  providenziale  dei  boschi,  necessariamcntc  in  poco  d’ora 
precipitò  al  fondo,  traendo  seco  nelia  sua  rapina  interi  boschi  de’po- 
chi  che  ancora  rimangono,  ed  una  ingente  quantità  di  legname  ta- 
gliato  o  schiantato,  spalancando  voragini  dov’crano  campi  coltivati 
in  pendice,  vigneti,  e  vastc  praterie,  soverchiando  o  rompendo  gli 
argini  dei  corsi  d’acqua  già  ingrossati  dalla  pioggia,  e  dilagando 
finalmente  nelle  valli  più  basse  giù  giù  fino  al  mare. 

Di  quì  si  può  spiegare  eziandio  il  fenomeno  dello  sgorgo 
straordinario  di  acque  sotterranee,  che  nei  giorni  dell’  inondazionc 
versavansi  fuori  dagli  occulti  loro  meati,  in  forma  di  sorgenti  c  di 
cascate  d’acqua  non  mai  prima  vedute,  e  specialmente  su’ monti 
calcarei  zampillanti  per  molti  giorni  anche  dopo  1’ inondazione.  Di 
qui  quella  strana  potenza  delle  acque  imprigionate  nelle  viscere  dei 
monti,  le  quali,  sforzando  le  interne  cavità  delle  roccic  già  sgretolate 
e  ròse,  o  della  crosta  terrosa  già  pregna  dell’acqua  caduta  dal  di- 
sopra,  produsse  in  tutte  le  nostre  valli,  dove  più  e  dove  mcno,  si 
numerosi  e  vasti  scoscendimenti  di  terreno,  con  grave  danno  at- 
tuale,  e  più  grave  pericolo  per  1’  avvenire.  Basti  dire,  chc  nel  solo 
tratto  di  vigneti  da  Borgo  verso  Roncegno  si  contano  più  di  70 
frane  del  tutto  nuove,  e  non  tutte  riparabili ! 

Abbiamo  di  proposito  voluto  insistere  su  questa  circostanza, 
perchè  un  tale  sfacelo  de’  nostri  nionti  è  il  fatto  fondamentale,  dalla 
considerazione  del  quale  devono  partire  tutti  gli  studii  dei  rimedii 
e  tutti  gli  sforzi  diretti  a  scongiurare  i  pericoli  avvenire;  gli  è  un 
fatto  che  deve  senza  dubbio  dar  a  pensarc  assai  più,  chc  tutti  in- 
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sieme  i  danni,  sebbene  enormi,  di  briglie  e  di  arginature  scassinate 
e  distrutte  dall’  ultima  piena. 

Ma  torniamo  alla  nostra  cronaca.  Orrenda  notte  quella  del 
sabato  alla  domenica  17  settembre,  susseguita  da  un  giorno  pieno 
di  trepidazione  e  di  novelle  paurose.  In  quel  periodo  di  massima 
piena,  clie  per  qualche  paese  durò  per  più  giorni  e  più  notti  non 
interrottamente,  i  villaggi  di  Moena  in  Fassa  e  di  Grigno  in  Val- 
sugana  rimasero  quasi  per  intero  subissati  dalla  furia  irresistibile 
de’  loro  torrenti.  Moena,  il  connine  più  danneggiato  di  tutta  la  valle 
di  Fiemme,  ebbe  41  case  o  interamentescompar.se  0  rovinate  con  un 
darino  approssimativo  di  oltrc  300  mila  fiorini;  Grigno  dovette  la 
salvezza  della  sua  popolazione  ad  un  falso  allarme,  che  providenzial- 
mente  prevenne  il  vero  pericolo,  avcndo  poche  ore  dopo  il  torreute 
Grigno  invaso  il  paese,  atterrando  una  trentina  di  case,  seppellendo 
sotto  la  congerie  le  rimanenti  sino  agli  ultimi  piani,  e  trasportando 
fuori  dal  citnitero  le  bare  scoperchiate  de’morti! 

Corsero  di  que’giorni  estremo  pericolo  d’una  consimile  sorte 
molti  altri  paesi,  fra  i  quali  segnatamente  Calliano,  Castelnuovo, 
Scurelle,  ed  in  parte  anche  Borgo.  A  Trento  il  timore  si  cambiò 
in  generale  costernazione,  quando  la  mattina  della  domenica,  17 
settembre,  si  sparsc  la  voce,  che  la  serra  di  Cantanghel  stava  per 
crollare  dalla  base.  Grazie  a  Dio  però,  1’  impetuoso  Fersina  si  aperse 
un  varco  nella  parte  interiore  della  serra,  restando  questa  quasi  cam- 
pata  in  aria  fra  le  rocce  che  la  fiancheggiano ;  per  questo  squarcio 
ebbe  a  passare  lentamente  tutto  1’  immenso  cumulo  di  ciottoli  e  di 
ghiaia,  che  da  anni  ed  anni  aveva  colmato  la  serra,  e  che  avrebbe 
scnza  dubbio  subissato  molta  parte  della  stessa  cittA,  se  per  1’  istan- 
tanea  caduta  della  briglia  si  fosse  rovesciato  tutto  in  una  volta  nella 
corrente. 

La  cittd  fu  salva ;  ma  contro  il  temuto  disastro  erasi  già  dovuto 
prendere  tutte  le  precauzioni,  onde  porre  in  salvo  almeno  le  vite 
de’cittadini,  essendosi  fra  l’altro  disposto,  che  un  colpo  di  cannone 
avvertirebbe  i  cittadini  più  esposti  di  sgomberare  dalle  case  e  ri- 
trarsi  in  luogo  di  sicurezza  quando  il  pericolo  fosse  imminente. 

In  tale  occasione  venne  ammirato  lo  zelo,  col  quale  i  capi  delle 
Autorità  della  città  e  dello  Stato  e  i  loro  dipendenti,  coadiuvati  dal 
corpo  de’civici  pompieri  e  dalle  cittadine  associazioni  fecero  il  loro 
dovere;  ma  sopratutto  poi  rifulse  l’attività  indefessa  e  disinteressata 
della  i.  r.  guarnigione,  preceduta  dall’esempio  dei  suoi  capi.  Così 
a  Calliano  la  i.  r.  truppa  di  stazione  a  Rovereto,  ed  in  Fiemme  quella 
colà  acquartierata  prestarono  luminosi  servigi;  e  finalmente  la  bassa 
Valsugana  andò  salva  da  maggiori  guai  in  grazia  dell’aiuto  gene- 
roso  portato  su  tutti  i  punti  dai  soldati  della  guarnigione  di  Borgo, 
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al  cuì  comandante  a  tutta  ragione  qucst’  ultimo  paese  vollc  attcstare 
la  propria  riconosccnza,  dandogli  il  meritato  diploma  di  cittadino 
onorario. 

I  danni  arrccati  da  qucst’  inondazionc  non  si  possono  descri- 
verc.  Ad  aggravarli  s’  aggiunse  anche  la  circostanza  dclla  stagionc, 
nclla  qtialc  successc  la  piena ;  ondc  nc’  piani  allagati,  c  specialmente 
nclla  ubcrtosa  pianura  dcll’Adigc,  o  sonnncrso  pcr  giorni  e  giorni 
sotto  l’acque  limacciose,  o  sepolto  da  ammassi  di  sabbia  e  di  ghiaic 
aitdò  pcrduto  per  molti  1’  intero  raccolto  di  grani  c  di  uva  gi.\  pros- 
simi  a  maturità,  per  non  dir  ntilla  de’  foraggi  indispensabili  pcr  il 
bcstiamc.  È  poi  facilc  imaginarsi  lc  tristi  conseguenze  apportate 
dalla  rottura  di  tanti  ponti,  dall’  interruzionc  proltingata  dclle  comu- 
nicazioni,  spccic  ferroviaric,  c  dalla  distruzione  di  tanti  molini,  ncl 
commercio  delle  cose  più  necessarie  alla  vita,  di  guisa  clic  in  più 
d’  un  villaggio  la  popolazione  fu  ridotta  a  viverc  pcr  giorni  parecchi 
quasi  esclusivamcnte  di  patate,  e  dappcrtutto  fuori  de’  maggiori 
centri  fu  sentita  la  pcnuria  dcllc  farinc  e  dcl  salc. 

Da  tutto  il  complcsso  di  questc  circostanze  cra  pure  a  temcrsi 
qualche  scrio  guaio  per  la  salute  pubblica  minacciata,  oltrcchc  dallc 
angustie  morali,  da  tante  privazioni  fisiche.  Tutt’altro  chc  imagi- 
nario  cra  il  pcricolo  dcl  miasma,  csalato  dallc  acque  più  o  mcno 
a  lungo  ristagnanti  nel  piano,  o  quasi  imputriditc  ne’  bassi  fondi 
delle  case  inondatc;  finalmcntc  ci  rcstava  in  paese  una  quantità  con- 
siderevole  di  grani  poco  bcn  maturi,  avariati,  e  guasti,  dc’  quali 
molti  contadini  crano  tcntati  di  cibarsi  dall’  cstrema  miseria,  con 
manifcsto  pericolo  di  tirarsi  in  casa  la  brutta  famiglia  dcl  tifo  c 
della  pcllagra. 

Finora  tuttavia  cc  Lt  siamo  cavata  colla  sola  paura ;  quanto 
a’  grani  avariati,  la  pronta  essicazione  nei  forni,  e  lo  scambio  con 
grano  buono,  provvidamentc  otfcrto  dal  nostro  Comitato  centralc 
di  soccorso  a  chi  vuol  farlo,  gioverà  ad  allontanarc  il  pcricolo 
dcll’ cpidemia.  Speriamo  insomma  che  la  divina  Provvidenza  vorrà 
sparmiarc  qucst’  inverno  e  nella  ventura  primavera  questo  nuovo 
Hagéllo  al  nostro  paese,  già  tanto  oppresso  dal  peso  dclla  reccntc 
sciagura. 

Chc  pur  troppo  abbiamo  a  deplorarc  anchc  delle  vittime  uma- 
nc !  A  rcndere  più  truce  e  straziantc  lo  spcttacolo  dcllc  campagne 
allagatc,  dcgli  cdilìci  crollati,  dcgli  intcri  pacsi  pericolanti  e  cliic- 
dcnti  soccorso,  non  c  mancato  il  funcbrc  corteo  dc’cadaveri  pcsti 
c  sfigurati  sotto  le  franc,  od  inghiottiti  dai  vortici  dellc  acque.  F 
quanto  maggiore  non  sarcbbc  stato  il  numero  dellc  vittimc,  se 
Uomini  gencrosi  non  avessero  csposto  la  loro  vita  pcr  istrapparc 
ad  una  morte  vicina  gli  individui  e  lc  famiglic,  impotcnti  a  sal- 
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varsi !  Vcnlidue  sono  gli  infelici,  i  quali  perdettero  la  vita  fra  le 
angosce  dell’  annegamento,  o  soffocati  sotto  le  frane.  Capi  di  fa- 
miglia,  robusti  giovani,  ragazze  nel  pieno  fiore  dcgli  anni  pcrirono 
cosi  miseramente.  Quanto  dolore  in  quelle  agonie,  quanto  cordo- 
glio  nc’  superstiti,  quali  pictosi  cpisodii  si  potrcbbcro  narrare  di 
qucsta  catastrofe  luttuosa !  E  forse  più  disgraziati  ancora  dci  poveri 
morti  sono  quelli,  ciie  alla  vista  di  tanti  orrori  smarrirono  il  lume 
della  ragion'e... 

Incominciavamo  appcna  a  rinvenire  dallo  sbalordimento,  su- 
pcrato  il  pericolo  della  prima  piena,  quand’  ecco  mentre  stavasi 
computandone  i  danni,  e  ponendo  mano  ai  prirni  rimedii,  soprav- 
venire  impreveduta  dal  27  al  28  del  successivo  ottobre  una  seconda 
inondazione,  la  quale  se  non  può  paragonarsi  alla  prima  per  gravità 
cd  estensione,  devesi  nondimeno  riporre  nel  numero  delle  grandi 
inondazioni.  Di  fatto  oltre  i  nuovi  guasti  recati  alle  campagne,  ven- 
nero  distrutte  le  o'pere  di  ristauro  già  intraprese  di  ponti,  di  strade, 
di  manufatti,  e  le  deboli  difese  sostituite  in  fretta  in  furia  alle  squar- 
ciate  arginature  divennero  preda  della  nuova  finmana.  Quindi  nuovi 
pericoli  e  nuovi  danneggiamenti,  massime  a  Trento  e  su  su  fino 
a  Bolzano,  a  Calliano,  a  Rovereto  dove  il  Leno  a  cagione  delle 
grandi  frane  cadute  lungo  il  suo  corso  in  Vallarsa  è  diventato  una 
minaccia  permanente  contro  la  stessa  città,  a  Pinzolo  ridotto  ad 
estremo  pericolo,  nella  valle  superiore  del  Fersina,  in  quelle  del- 
l’Avisio,  ed  in  tutta  la  bassa  Valsugana,  dove  pure  Borgo  trema  per 
la  sua  esistenza  minacciato  di  prossimo  pericolo  da  torrenti,  frane 
e  rivi,  ond’  è  stretto  da  ogni  parte. 

Troppo  ci  menerebbe  per  le  lunghe  l’enumerare  partitameute 
i  danni  in  una  particolarcggiata  descrizìone  dellc  circostanze,  le 
quali  accompagnarono  le  due  inondazioni  nelle  singole  vallate. 
Basterà  quindi,  e  gioverà  meglio  allo  scopo  di  questo  cenno,  ri- 
portare  qui  senza  commenti  il  seguente  Prospetto  che  potemmo  ri-. 
cavarc  dalle  cifre  de’  rilievi  ufficiali,  assunti  di  comune  in  comune, 
e  mandati  alla  Luogotcnenza  cd  alla  Giunta  provinciale.  Risulta  da 
essi,  che  il  danno  toìalc  dclla  I  e  II  inondazionc  in  ambcdue  lc  parti 
italiana  e  tedcsca  dclla  provincia  tirolesc  ascende  alla  somma  spa- 
ventosa  di  più  chc  dicciamove  milioni  di  fiorini,  de’quali  quasi  nove 
milioni  toccano  alla  sola  parte  italiana  ncl  raggio  dell’  i.  r.  Sezione 
di  Luogotenenza  in  Trento.  L  pur  troppo  risulta  da  comunicazioni 
ufficiali,  chc  quest’  ultima  cifra  piuttosto  chc  cssere  esagerata  rcsta 
di  non  poco  al  disotto  del  vero. 


P.  E.  B. 


Totale:  8.873.016. 
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DUE  PAROLE 

Siillu  Socieliì  pcr  I'  incremento  ilegli  intcressi  degli  impiegati 
agrarii  e  forestali. 


Grande  è  il  numero  di  quelli,  che  trovansi  nella  posizione 
di  dover  supplirc  alla  mancanza  dei  mezzi  di  fortuna  sfruttando 
il  capitalc  uelle  proprie  forze,  de!  proprio  lavoro.  Una  tal  vita 
operosa,  tendente  ad  assicurarsi  l’esistenza  per  1’ et;\  del  riposo  e 
dell’  inazione  forzata,  può  dirsi  la  più  consentanea  alla  natura 
umana,  e  sarebbc  anche  la  più  ricca  di  compiacenze,  quando  non 
la  minacciassero  le  vicissitudini  dclla  sortc,  che  spesso  in  forma 
d’  una  morte  immatura,  d’  un’  improwisa  disgrazia  che  toglie  la 
capacitd  al  lavoro,  tronca  a  mezzo  un’  operosit;\  solerte  ed  inde- 
fessa  o  nc  assorbe  il  frutto  non  ancora  cólto,  piombando  in  tal 
modo  famiglic  interc  nello  squallore  della  miseria. 

Questo  triste  fatto  suggeri  1’  idca  di  ricorrcre  al  principio 
della  mutua  assicurazione  che,  riunendo  !e  forze  e  regolando  con 
salutare  vincolo  il  risparmio,  diventa  una  potenza  eminentemente 
produttrice  di  capitale,  ed  assicura  a  colui,  che  ne  approfitta,  in- 
dipcndentemente  dal  pcriodo  in  cui  egli  contribuì  le  sue  quote, 
l’importo  voluto,  sollevando  in  tal  modo  l’uomo  laborioso  e  pre- 
vidente  da  ogni  dubbio  sull’ avvcnire  suo  e  dei  suoi  cari. 

Questa  è  la  tendenza  della  Societ;\  per  l’incremento  degli  in- 
teressi  degli  impiegati  agrarii  c  forestali  fondata  nel  1SS0  in  Vienna, 
sorvegliata  nella  sua  gestione  da  un  gremio  di  rappresentanti  scclto 
fra  glj  stessi,  cd  organizzata  in  modo  da  offrire  ogni  più  ampia 
e  tranquillante  garanzia. 

La  SocictA  suddetta  si  occupa  in  oltre,  del  collocamento  di 
candidati  per  gli  impieghi  agrarii  e  forestali,  e  dell’  assicurazione 
della  loro  esistenza  per  la  vccchiaja  o  per  casi  d’ impotenza  al 
lavoro.  Provede  a  ciò  specialmente  procurando  di  assicurare  ai 
propri  soci  una  rendita  destinata  a  diventare  il  loro  sostegno  in 
caso  di  bisogno. 
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A  tal  uopo,  il  direttorio  s’unl  ad  una  societA  d’assicurazioni 
giA  esistcnte,  cioè  alla  socictà  d’  assicurazioni  franco-unghcrese  in 
Budapest,  entrando  nella  quale  come  fattore  di  tanta  importanza 
pel  numero  dei  membri  che  rappresenta,  potè  ottenere  vantaggi 
irraggiungibiH  a  singoli  individui,  vantaggi  ai  quali  partecipano 
non  solo  i  soci,  ma  in  caso  di  morte,  anche  le  loro  vedove  ed 
i  figli  rispettivi. 

In  scconda  linea  la  società  assicura  anche  capitali,  tanto  in 
forma  d’  importi  pagabili  in  caso  di  morte,  come  di  cosi  dette 
dotazioni,  acquisibili  da  ogni  socio  pei  suoi  tìgli  quando  abbiano 
raggiunta  una  data  età. 

Non  è  mestieri,  che  ci  dilunghiamo  nell’  esporre  i  vantaggi 
d’  una  simile  istituzione,  provida  per  sc  stessa,  ma  d’  un’  impor- 
tanza  addirittura  vitale  per  un  ceto  qualc  è  quello  degli  agenti 
agrarii  e  forestali,  che  non  possono  contare  sulla  pensione  come 
1’  impiegato  dello  Stato,  nè  fare  gcncralmcntc  avanzi  sui  propri 
guadagni,  come  ad  esempio  il  medico,  1’  avvocato  od  altri. 

Chi  dcsidera  più  esatte  informazioni  sugli  statuti  e  sulla  ge- 
stione  dclla  società,  si  rivolga  alla  dirczione  in  Vienna,  IV,  Waag- 
gasse,  a  mezzo  deUa  quale  potrà  avere  un  opuscolo  contenentc 
gli  analoghi  schiarimenti. 


>cOOO 
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LA  SEZIONE  DI  TRENTO 

DF.L 

CONSIGIO  PROVINCIALE  D’AGRICOLTURA  PEL  TIROLO 


Presidente  il  Sig.  EMANUELE  Conte  THUN. 

Vicepresidente  il  Sig.  Git^Lie^Cwne  llapprescntante  la 

Giunta  provinciale.  r’ 

;.  Giuseppe  Cav.c  de  Zambelli  Rappresentante 

1’  i.  r.  Govcrno  .  ,  \ 

Donionieo-  /t+v*  ^ 

Francesco  Dalmaso 
Dott.  Massimiliano  Cav.  de  Mersi 
Francesco  Barone  Moll  \J  ^  /  7*~  ’ 

Dott.  Franceiico  'Mnntel 

Antonio  Cav.  de  Pizzini 
Giovanni  Cav.  Rieder 
Giuseppe  de  Sardagna. 

Ncll’  atto  della  propria  costituzione  la  Rappresentanza  della 
Sezione  di  Trento  cmanò  il  seguente  «  Appcllo  » 


M  c  m  b  r  i 
della 
Giunta 
Pcrmancnte 


Sié 


Ai  nostri  agricoltori! 

Nell’  ultima  tornata  della  Dieta  Provinciale  1’  I.  R.  Govcrno 
propose  delle  misure  tendcnti  a  modificarc  1’  esistentc  rappresen- 
tanza  degli  intercssi  agricoli  della  nostra  Provincia,  misurc  che 
fttrono  discusse,  approvate  e  sancitc  come  risultano  nella  Lcggc 
8  Novembre  1 88 1 . 

I  sottoscritti  chiamati  in  basc  alla  stessa  a  rappresentarb,  tu- 
telare  e  promuovere  l’Agricoltura  nella  parte  italiana  della  Pro- 
vincia,  incominciano  dal  dichiarare,  avere  essi  acccttato  il  grave 
mandato  animati  dal  fermo  proposito  di  fare  quanto  sta  in  loro 

18 
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pcrchc  dal  nuovo  ordinc  di  cose  dcrivino  i  maggiori  possibili 
vantaggi  morali  e  materiali. 

Credono  inoltre  opportuno  di  rilevare  clic  la  Legge  8  No- 
vembre  1 88 1  mette  su  bnsì  stnbili  ed  nssicurnte  ìa  rappresentan^a 
degli  interessi  agrnrj  provinciali  e,  mcntre  la  unifica  in  modo  da 
tórre  gìi  inconvenienti  tecnici  ed  arnministrativi  dei  sovercbi  fra^iona- 
menti,  riconosce  la  necessitd  di  nccordare  una  Seftone  speciale  separata 
per  quelli  della  pnrte  italiana  della  Provincia. 

Se  si  aggiunge  a  ciò  che  la  riforma  introdotta  ripete  la  sua 
origine  dall’  iniziativa  combinata  del  potcre  centrale  e  del  provin- 
ciale,  si  è  autorizzati  a  ritenere  che  questi  poteri,  come  rivolsero 
spontaneamente  la  loro  attenzione  al  miglioramento  delle  nostre 
condizioni  agricole,  metteranno  a  disposizione  altresi  i  mezzi  a 
ciò  necessarì  in  misura  più  larga  che  per  lo  passato. 

Ma  questi  fattori,  per  quanto  indispcnsabili,  non  sono  però 
sufficienti  a  produrre  i  vantaggi  urgentemente  reclamati,  per  rag- 
giungere  i  quali  si  rendc  eziandio  necessaria  la  più  viva  cd  estesa 
cooperazione  di  tutti  gli  intercssati  ad  un  ben  inteso  progresso 
agrario. 

Vogliano  pertanto  costituirsi  in  tutti  i  Distretti  i  Consorzii 
previsti  dalla  legge,  acciò  i  rispettivi  interessi  possano  venire  me- 
glio  rilevati  e  rappresentati  in  seno  al  Consiglio  Provinciale  che 
si  dard  ogni  premura  per  tutelarli  in  modo  corrispondcnte  alla 
loro  importanza. 

Agricoltori!  nelle  vostrc  mani  sta,  se  non  1’ unica,  la  pryici- 
pale  risorsa  di  questa  regione:  Una  serie  di  disastri  e  flagelli  ne 
ridusse  e  stremò  le  rendite  nelle  proporzioni  a  tutti  note  :  —  Stato 
e  Provincia  si  muovono  insieme  per  riorganizzare  e  rafforzare  la 
rappresentanza  dei  vostri  interessi :  È  dovere  di  ogni  ben  intenzio- 
nato  di  cooperare  a  questa  iniziativa,  in  guisa  che  ne  possa  deri- 
vare  il  principio  di  quel  risorgimento  economico  chc  sta  nei 
voti  di  tutti. 

Trento,  li  17  Aprile  1882. 


Come  abbia  risposto  il  Paese  a  questo  Appello,  lo  dicono  i 
venti  Consorzii  agrarii  distrettuali  costituitisi  con  2218  Soci, 
i  cui  nomi  facciamo  qui  seguire,  premettendo  ad  ogni  singolo 
Consorzio  il  luogo  della  sede,  la  Presidenza  e  la  Delegazione 
rispettiva. 
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ALA 

Preaidente:  dk  PIZZINI  Cav.  ANTONIO  iu  Ala. 

I'ice  Pvesidenle:  Dkbiasi  Vai.rntino  in  Ala. 

Delegnti:  Benveuuti  Erinenegildo  in  Borghelto,  Caproni  Giu- 
seppe  iu  Serravalle,  de  Malfalli  Cav.  Prancesco  in  Ala,  Sandri  Don 
Marco  in  Ala,  Segarizzi  Luigi  in  Avio,  Toiumasoni  Carlo  in  S.  Mar- 
gherila,  Trauqu il lini  Autonio  iu  Pilcante. 

Soelituli:  de  Pizzini  Doineuico  iu  Ala,  Sartori  Antonio  iu  Ala, 
Taddei  D.r  Giuseppe  in  Ala. 

N  O  C  I 

Allegri  Mauro  I.  R.  Cap.,  de  Angelini  Giuseppe,  Arinani  Bortolo  fu 
G.  Balta,  Arinaui  Davide,  Azzolini  Giusoppe  fu  Giuseppe,  Azzolini 
Lodovico  fu  Doinenico,  Azzolini  Nicolò  fu  Doiuenico,  Balconi  Giu- 
seppe,  Balconi  Isacco,  Baldessari  Baldassare,  Battelli  Don  Neraesio 
Direttore  ginnasiale  e  prof.  di  fisica,  Benvenuti  Enrico,  Benvenuti 
Paolo,  Berlolelti  Giuseppe,  Borghetti  Francesco,  Borghetti  Giuseppe, 
Bortolotli  Claudio,  Brusco  \ralentino,  Cavagna  Beniainino,  Chini 
Gregorio,  Costa  Pietro,  Camerlotti  xVngelo,  Dalla  Laila  Luigi,  Debiasi 
Augelo,  Debiasi  Arturo,  Debiasi  Pietro,  Dei  Michei  Bortolo,  Dei 
Michei  Giovanni,  Eccheli  Clemente,  Eccheli  Felice,  Eccheli  Guadenzio, 
Eccheli  Luigi,  Ferrari  Enrico,  Gatti  Alessio,  de  Gresti  D.r  Donato, 
de  Gresti  Viucenzo,  Leonardi  D.r  Clemente,  Malfatti  Cav.  Slefano, 
Marani  Giovanni,  Marchiori  Autonio,  Marchiori  Lodovico.  Marchiori 
Nicolò  fu  Donato,  Mattei  Filomeno,  Multinelli  Felice,  Muttinelli  Giu- 
seppe,  Mutlinelli  Sperandio,  Pallaver  Pietro,  Pellini  Francesco,  Pia- 
marta  Antenio,  Pinali  Carlo,  Pinter  Giuseppe,  Pinter  Matteo,  Righi  Do- 
menico,  Sajani  G.  Bal  ta,  Sajani  Santo,  Saudri  Giuseppe,  Scarperi  Davide, 
Secchi  Giacomo,  Sega  Luigi,  Sega  Pietro,  Soini  Bortoio,  Soini  Gio.  Batta, 
Soini  Giuseppe,  Soini  Rocco,  Soini  Valentino,  Simonini  Annibale, 
Simonini  Lorenzo,  Simonetti  Matleo  guardia  forestale,  Taddei  Giam 
Pietro,  Taddei  Giov.  Batta,  Tognotti  Domenico,  Tommasi  Domenico, 
Tommasi  Giacomo  fu  Tommaso,  Tomiuasi  Giuseppe  fu  Bortolo,  Tom- 
masi  Giuseppe  fu  Autonio,  Tommasi  Massimiliano  fu  Giovanni,  To- 
mazzolli  Autonio,  Trainotli  Valentino,  Trainotti  Venlura,  Zanotteli 
Don  Alessadro,  Zocchio  Giovanni,  Zomer  Alossandro,  Zomer  Antonio, 
Zomer  Giacomo,  Zomer  Gio.  Batta,  Zoiuer  Quiutilio. 

ARCO 

Presidenle:  DOSSI  Don  GIOVANNI  Direltore  dell'Islilulo  Pro- 
videnzH  in  Mogno  d’  Arco. 

Vice  Presidente:  Gsphoni  Giuseppk  Geometm  in  Massone. 

Delegati:  de  Allhanier  Carlo  iu  Arco,  Benuzzi  Gio.  Batta  in  Drò, 
Bononii  Giovanni  iu  Varignano,  Maino  Domenico  iu  Ollresarca, 
de  Negri  Augelo  in  Arco,  Povoli  Giacomo  in  Romarzollo,  Segala 
Giacomo  iu  Vigne,  Taverniui  Giacomo  in  Drò. 
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8  O  C  I 

<1e  Allharaer  D.r  Anlonio,  <le  Althamer  D.r  Oiuseppo,  Augelini  An- 
touio  fu  Giovanni,  Angelini  Francesco,  Angelini  Lorenzo,  Bartola- 
meotli  Anlonio,  Benuzzi  Giovanni,  Berlanda  Gio.  Batta,  Bertainini 
Adamo,  Bertaiuini  Eiig:o,  Boninsegna  Valentino,  Bonomi  Antonio, 
Borli  Gregorio,  Bretciani  D.r  Tommaso,  Calzà  Marcello,  Calzà  Paolo, 
Caproni  Giacomo,  Failelli  Davide,  Fia  Giovanni,  Fioriolli  Giovauni, 
Giuliani  llluminato,  Looni  Giovanni,  Leoni  Giuseppe,  Malossini  Vin- 
cenzo,  Marcabruni  Luigi,  Marchetli  D.r  Prospero,  Marcbi  Giovanni, 
Marchi  Sicelio,  Marcolini  Lino,  Mascher  Francesco,  Meneguzzi  Leo- 
poldo,  Miorelli  Giovanni,  Morandi  Angelo,  Morandioi  Andrea,  Mo- 
randi  Giuseppe,  Negri  Floriano,  Parolari  Lodovico,  Passerini  Alessio, 
Passerini  Giovanni,  Pomarolli  Dou  Silvestro,  Povoli  Antonio,  Povoli 
Bortolo,  Prandi  Francesco,  Prati  Giacomo,  Prezzi  Don  Pio,  Ricci 
Valeriano,  Sanlini  Giovanni,  Santoni  Angelo,  Sanloni  Dionigio,  San- 
toni  Giovanni,  Santoni  Luigi,  Signoretti  Domenico,  Spagnolli  Don 
Lodovico,  SpilzmQller  Carlo,  Tappainer  Luigi,  Tavernini  D.r  Fran- 
cesco,  Tavernini  Giovanni,  Toccoli  Alessandro,  Trenli  Angelo,  Vam- 
bianchi  D.r,  Vivaldi  Giuseppe. 

BORGO 

Pre8ideiite:  dk  HIPPOLITI  Baron  CARLU  in  Borgo. 

Vice  Presidenle:  Mons.  Yknanzio  Faccuini  in  Borgo. 

Delegali:  de  Bellat  Giuseppe  iu  Borgo,  Bianchi  D.r  Luigi  iu 
Borgo,  Calvi  D.r  Luigi  in  Borgo,  Daltrozzo  Ferdiuando  in  Borgo, 
Dall'Orsola  SaDto  in  Borgo,  Kotler  Aulonio  in  Roncegno,  Maccani 
Gio.  Batta  in  Castelnuovo,  Pacber  Ignazio  in  S.  Brigida,  Sinioni 
Albino  in  Borgo. 

8  O  C  I 

Abolis  Giacomo,  Auibrosi  Don  Lorenzo,  Anderinacber  Costante,  Au- 
driollo  Emanuele,  Angeli  Anlonio,  Armellini  Leopoldo,  Armellini 
Serafino,  Baldessari  Audrea,  Bazzanella  Celeslino,  Bazzanella  Seve- 
rino,  de  Bellat  D.r  Luigi,  Boccher  Ignazio,  Borgogno  Fortunalo, 
Catlarozzi  Doinenico,  Ciola  Celeslino,  Ciola  Vincenzo,  Comulello  Si- 
gismoudo,  Ceschi  Baron  Romedio,  Dalceggio  G.  Batla,  D’Anna  D.r 
Giovnnni,  Deanesi  Luigi,  Depaoli  Giovanni,  Dietre  Paolo,  Divina 
Graziano,  Dordi  Fraueesoo,  Eccher  Celeslino,  Egger  l)on  Ernesto, 
Faisinger  Giovauni,  Fezzi  Mentore,  Fezzi  Silvio,  Fioreutiui  D.r  Ga- 
briele,  Frigo  Don  G.  Balta,  Froner  Francesco,  Froner  Giovanni, 
Galvan  Prospero,  Kofler  Antonio,  Lira  Anlonio,  Longo  Giuseppe, 
Longo  Leopoldo,  Maccnni  Anlonio,  Maccani  Giovanni,  Marchetlo 
Giovanni,  Monin  Albino,  Molinari  Antonio,  Moliuari  Santo  Emanuele, 
Moranduzzo  Enrico,  Moser  Don  Donienico,  Oberosler  Giuseppe,  Pa- 
cher  Giovanni  fu  Stefano,  Pola  Ermenegildo,  Pola  Giuseppe,  Pola 
Leopoldo,  Prelis  Don  Alessio,  Regeusburger  Eiuilio,  Rensi  Seraflno, 
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Romani  Rotnano,  Rosi  Don  Luijri,  Sarlorelli  Don  Carlo,  Segala  Don 
Nicolò,  Siinoni  (ìiacinto,  Simoni  Giuseppe,  Spagolla  Alessaudro,  Spa- 
golla  Traquillino,  Specher  Francesco,  Vaiz  Giuseppe,  Valduga  Uberto, 
Vesco  Dou  Pielro. 


CAVALESE 

Preaidenle:  MORAMDINI  D.r  FRANCESCO  in  Predazzo. 

Vice  Presidenle:  Zkni  Francksco  in  Cavalese. 

Delegali:  Ciocchetti  Felice  in  Moena,  Corradini  Giorglo  in  Ca- 
slello,  Delladio  Battista  in  Tesero,  Diodit  Battisla  in  Dajano,  P’acchini 
Dauielo  in  Forno,  Lazzari  Michele  iu  Capriana,  Lougo  Batlisla  in 
Varena,  Mendini  Avv.  D.  Celeste  in  Cavalese,  Morandiui  Agostino 
in  Predazzo,  Rossi  Angelo  in  Stramenlizzo,  Tavernar  Giacotno  in 
Rovercarbouare,  Toinmasi  Nicolò  in  Carano,  Toinntasiui  Massituiliauo 
in  Valfloriana,  Vanzetla  Stefano  in  Ziano,  Zorzi  Urbano  in  Pauchià, 
Zwergher  Giovanui  in  Anterivo. 

s  » <  i 

Anterivo  Contune,  Antoniazzi  Bulìisla,  Beliattle  Anlouio,  Bellante  Filip- 
po,  Bellaule  Giovanni,  Belluttle  Giuseppe,  Bellanle  Nicolò,  Belta  Anto- 
uio,  Betta  Bortolo,  Betla  Bortolo,  Betta  Fortunato,  Betla  Franeeseo, 
Belta  Giovantti,  Betla  Giuseppe,  Betta  Ignazio,  BeLla  Paolo,  Betta  Pia- 
Iro,  Bouelli  Angelo  fu  Giovanui,  Bonelli  Angelo  Sauder,  Bonelli  Angelo 
Sugol,  Bonelli  Nicolò,  Borlololli  Francesco,  Bosin  Paolo,  Bozzelta  Bat- 
tieta,  Bozzelta  Giovunni,  Brailo  Nicolò,  Brigadoi  Domenico,  Calliarotti 
Pietro,  Canal  Valeulino,  Capovilla  Salvalore,  Capriaua  Comune,  Cu- 
rauo  Municipio,  Casatta  Duvide,  Casalla  Giorgio,  Castello  Comune, 
Cavada  Antonio,  Cavada  Giuseppe,  Cavalese  Municipio,  Cavulese 
Coinunità  geuerale,  Caviola  Lorenzo,  Ceol  Giambattisla,  Ceol  Pietro, 
Chelodi  Dou  Anlouio,  Chelodi  Batlista,  Chelodi  Biaggio,  Cbiochetli 
Gio.  Batta,  Corradini  Domenico,  Costa  Antonio,  Cristel  Giuseppe, 
Croce  Domenico,  Dujano  Cotnune,  Dallngiacoma  Michele,  Dallugia- 
coma  Tomuso,  D-diana  Fruncesco,  Daliaua  Nicolò,  Daliana  Pietro, 
Daprà  Antonio.  Daprà  Valenlino,  Defrancesco  D.r  Francesco  Professore, 
Defrancesco  Gianmaria,  Defrancesco  Giorgio,  Defrancesco  Michele  fu 
Antouio,  Defrancesco  Michele  fu  Francesco,  Degaudenz  Francesco,  De- 
giampietro  Battista,  Degiampielro  Giaconto  l'u  Giacomo,  Degiampietro 
Giacomo  fu  Giorgio,  Delladio  Giorgio,  Delladio  Valentino,  Dellandrea 
Battisla,  Dellantonio  Anlottio,  Dellanlonio  Simone,  Deleonardi  Antonio, 
Deleonardi  Paolo,  Delmarco  Baltista,  Delvai  Batlista,  Delvai  Nicolò, 
Dentarchi  Pielro,  Demattio  Antonio,  Domaltio  Francesco,  Demattio 
Giusoppe,  Dezulian  Giacomo,  Divan  Antouio,  Elia  Abratno,  Felicelli 
Daniele,  Felicetli  Sitnone,  Foruo  Uomutte,  Fortin  Valenlino,  Gabrieli 
Giacomo,  Gabrieli  Giacotuantonio,  Gabrielli  Multeo,  Gabrieli  Simone, 
Gardener  Fruncesco,  Gardener  Giovanni,  Gurdener  Gio.  Balta,  Gaudenz 
Giuseppe,  Gelmozzi  Battisla,  Gelmozzi  Giovauni,  Giacomelli  Don  Carlo, 
Giacomelli  Fruucesco  fu  Fruucesco,  Giacomelli  Fruucesco  fu  Giacomo, 
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Giacoraelli  Giacoino,  Giacomelli  Giovanni,  Giacomuzzi  Gabriele,  Giaco- 
inuzzi  Marlino,  Giacomuzzi  Pielro,  Giammoena  Antonio,  Giammoena 
Baltisla,  Giammoena  Gi  >achÌDO,  Giammoena  Stefano.  Goss  Glorgio, 
GossNarciso,  Hoffer  Piolro,  Iellici  Francesoo,  Leonanli  Quintilio,  Liebe- 
ner  Paolo,  Lacbmanu  Baldessare,  Longo  Giovanni,  Longo  Tommaso, 
Lutzenbergher  Giuseppe,  Majer  Michele,  March  Ballisla,  Mich  Batli- 
sta,  Mich  Giorgio,  Mieb  Michele,  Mirconel  Francesco,  Mircouel  Forlu- 
nato,  Moena  Coiuune,  Molinari  Battisla,  Monsorno  Iguazio,  Morandini 
Aulonio,  Morandiui  Francesco  fu  Matleo,  Moraudini  Francesco  di  Ni- 
colò,  Morandini  Franceseo  fu  Valentino,  Morandiui  Nicolò,  Morelli 
Gristoforo,  Paluselli  Ballisla,  Paluselli  Giovanni,  Paluselli  Valerio, 
Pancher  Garlo,  Panehià  Goinune,  Partel  Francesco,  Partel  Giacomo, 
Partel  Giacomo,  Partel  Leonardo,  Petlena  Giuseppe,  Pelterm  Remigio, 
Piazzi  Tommaso,  Predazzo  Gomune,  Rasmo  Giustiuo,  Redolf  B.iltisla, 
Redolf  Michele,  de  Rizzoli  Antouio,  de  Rizzoli  Baldessare,  de  Rizzoii 
Battista,  de  Rizzoli  Giuseppe,  ile  Rizzoli  Leone,  Rossi  Autonio  di 
Autonio,  Rossi  Francesco,  Rovercarbonare  Goruune,  Sarlorelli  Simone, 
Scarian  Pielro,  Sief  Don  Gio.  Batta,  Sighele  Antonio  Sigbele  Giu- 
seppe,  Sommariva  Michele,  Spazzali  D.r  Giacoiuo,  Slramentizzo  Go- 
mune,  Tabarelli  Aiessandro,  Tavernar  Giovanni,  Tesero  Comune, 
Thaler  Costantino,  Thaler  Fraucesco,  Thaler  Giuseppe,  'l’onini  Do- 
meoico,  Trettel  Simoue,  Trodena  Gomune,  Vaja  Pielro,  Vallloriann 
Comuue,  Vauzo  Autonio,  Vanzo  Arcangelo,  Vanzo  Battisla,  Vanzo 
Baltista,  Vanzo  Bortolo,  Vanzo  Bortolo,  Vanzo  Giacomo,  Vanzo 
Marino,  Vareua  Gomuue,  Varesco  Agosliuo,  Varesco  Anlonio,  Va- 
resco  Ballisla,  Varesco  Gabriele,  Varesco  Giuseppe,  Varesco  Valen- 
tino,  Vasselai  Anlonio,  Vasselai  V-lentino,  Velponer  Cristoforo,  Vida 
Franceso,  Ventura  Matteo,  Vinaute  Giacinlo,  Vinante  Valentino, 
Volcun  Pellegrino,  Vulcun  Francesco,  Werlb  Giuseppe,  Zanol  An- 
tonio,  Zanoi  Giovanui,  Zanon  Giorgio,  Zanoner  Carlo,  Zanoner  Douie- 
nico,  Zeni  Madalena  vedova,  Zeni  Nicolò,  Zeni  Valentiuo,  Ziano 
Gomune,  Zorzi  Andrea,  Zorzi  Battista,  Zorzi  Francesco,  Zorzi  Gia- 
como,  Zorzi  Giacomo,  Zwergber  Giuseppe. 

CEMBRA 

Presidente:  RIEDER  Gav.  GIOVANNI  I.  R.  Ispeltore  foreslale 
in  Cernbra. 

Vice  Preaidente:  Canestkixi  Don  Girolamo  Decano  in  Gembra. 

Delegati:  Cembran  Antouio  in  Gembra,  Ceiubrau  Lodovico  in 
Cembra,  Gottardi  Giusepps  in  Cembra,  Nicolodi  Goslanlino  iu  Ccm- 
bra,  Pedot  Anlonio  in  Grauuo,  Zendron  Giovauni  in  Valda. 

«OCI 

Antonini  Giuseppe,  Berluzzi  Don  Andrea,  Bonfanti  Bortolameo  Bon- 
fauti  D.r  Francesco,  Bonfanli  Giacinto.  Bonfunt  Bortolo,  Bonfant 
Francesco,  Bonzanin  Francesco,  Brugnara  Giuseppe,  Brun  Batlisla, 
Calovi  Giuseppe,  Galovi  Luigi,  Gasagrauda  Giacinlo,  Gembra  Gomune, 
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CUmbran  Emanuele,  Cembrnn  Q'ovan1''.  Cembran  Giuseppe,  Dalla- 
porta  Giovamii,  Dallaporta  D.r  Tommaso,  Dailaporta  Tommaso,  Dal- 
lemulle  Francesco,  Dalleno»are  Nicolò,  Degasperi  Alessio,  Eccli  Gio- 
vanni,  Failanelli  Àutonio,  Fadanelli  Carlo,  Fadanelli  Carlo  fu  Uortolo, 
Fadanelli  Emanuele,  Fadanelli  Francesco,  Fadanelli  Giovanni,  Fada- 
uelli  Ignazio,  Fattori  Antonio,  Ferrazza  Giuseppe,  GasperatjGiovanni, 
Gasperat  Pietro»  Giampietro  Giovanni,  Giarolli  Domeuico,  Giovanella 
Giuseppe,  Gottardi  Adamo,  Gollardi  Battisla,  Gotlanli  Clemenle, 
Gottardi  Emanuele,  Goltardi  eredi  fu  Giuseppe,  Gollardi  Forlunato, 
Gollardi  Giovanni,  Gottardi  Giovanni  fu  Giovanni,  Gottardi  Paolo, 
Gottardi  Pietro,  Gottardiui  Batlista,  Lanzigber  Arcangelo,  Lanzigher 
Evarislo,  Ijargher  Antonio,  Largher  Borlolo,  Largher  Giuseppe, 
Lona  Fauslo,  Moar  Aulonio,  Moar  Innocenzo,  Nardelli  Maria,  Nardon 
Angelo,  Nardon  Anlonio,  Nardoni  Don  Emanuele,  Nardon  Giovanui, 
Nicolodi  Antonio,  Nicolodi  Beniamino,  Nicolodi  Francesco,  Nicolodi 
Giovanni  fu  Giovanni,  Nicolodi  Giuseppe,  Nicolodi  Simone,  Nicolodi 
Teodoro,  Pnolazzi  Beninraino,  Paolnzzi  Borlolo,  Pnolazzi  Salvatore, 
Pedron  Ballisla  e  Uiovanni,  Pedron  Giovanni,  Pelz  Arcangelo,  Pelz 
Uiovanni,  Pelz  Giovanui  fu  Gotlardo,  Peroloner  Pielro,  Peroloner 
Salvatore,  Pojer  Elia,  Prelti  Bartolomeo,  Prelti  Bonfiglio,  Rmnus 
Giovanni,  Runder  Andrea,  S>la  Anlonio,  Sanlunri  Bortolo,  Sanluari 
Teresa,  Sernfin  Vigilio,  Simeoui  Battista,  Siiueoni  Bortolo,  Simeoni 
Giovanni,  Stinfel  Giacomo,  Tabarelli  Giovnnui,  Telch  Romedio,  Telch 
Sebasliano,  Touiolli  Antonio,  Turrini  Nicolò,  Zamboni  Guglielmo, 
Zanol  Giovanni,  Zanotelli  Anlonio,  Zanolelli  Cailo  di  Giovanni,  Za- 
uotelli  Giovauni,  Zauotelli  Paolo  di  Paolo,  Zanoleili  Paolo,  Zuccoli 
Angelo,  Zuccoli  Paolo. 

CIVEZZANO 

Presidenle :  TRIANGI  Conte  CARLO. 

Vice  Presidenle:  Fiuppi  Egidio  in  Civezzano. 

Delegati:  Anesi  Paolo  in  Lona,  Casagrnnda  Gio.  Batta  in  Ci- 
vezzatio,  Dalpez  Matteo  in  Bedol,  Dorighi  Giovanni  in  Lona,  Fedel 
Giovanni  iu  Miola,  Ioriati  Gio.  Batta  in  Baselga,  Pisetta  Baldessare 
in  Albiano,  Ravanel  i  Giovanni  in  Albiano,  Tessadri  Bonavenlura 
in  Miola,  Tommasi  Pietro  fu  Tommaso  in  Miola,  Toniolli  Malleo 
Tonaz  in  Bedol,  Valler  Celeslino  in  Fornace,  Vicentini  Eugenio  in 
Fornace. 

S  O  C  I 

Alessandrini  Anlonio,  Alessandrini  Luigi,  Andreata  Giovanni,  Audrea- 
ta  Tomaso,  Avi  Gio.  Balta,  Bampi  Giovanni,  Caldonazzi  Luigi,  Caresia 
Doraenico,  Casagranda  Giovanni,  Casagranda  Giuseppe,  Casagranda 
Giuseppe,  Consolati  Conte  Pielro,  Casagranda  tjuirino,  Ceccato  Don 
Pietro,  Dallapiccola  Matteo,  Dematlè  Franc.  seo,  Dorigoni  Andrea,  Do- 
rigoni  Antonio,  Facchinelli  Giovanni,  Facchinelli  Giuseppe,  Faccbinelli 
Filippo,  Fedrizzi  Gerardo,  Fedrizzi  Egidio,  Girardi  Clemente,  Girardi 


—  280  — 

Ignazio,  Girardi  Lorenzo,  Girardi  Luigi,  Girnrdi  Samuele,  HolTer  Don 
Giacomo,  Leonardolli  Anlonio,  Leonardi  Dotnenico,  Lorenzi  Capo 
Comuue,  Lorenzi  Selvinio,  Lunelli  Giuseppe,  Lunelli  Nicolò,  Luuelli 
Martino,  Molinari  Giuseppe,  Moser  Viprilio,  Micheli  Gio.  Dalla,  Na- 
dalini  Clemente,  Nadalini  D.r  Etnilio,  Nicolini  Gio.  Balla,  Nicolussi 
Candido,  Ochner  Quirino,  Odorizzi  Giovanni,  Pallaver  Davide  Mae- 
slro,  Pasquali  Paolo,  Rossi  Daniele,  Sartori  Narciso,  Scarpa  Coslante, 
Scarpa  Iguazio,  Soarpa  Don  Tommaso,  Scoz  Giovanni,  Schmidt  Don 
Antonio,  Stenech  Anlonio,  Slenech  Antonio  Negozianle,  Slolf  Lo- 
renzo,  Svaldi  Gio.  Batta  di  Pietro,  Tomraasi  Antonio,  Tommasi  An- 
tonio,  Toininasi  Donato,  Toniolli  Gio.  Batla,  Toniolli  Malteo  fabbro 
Tononi  Basilio,  Triangi  Conle  Pio,  Valentini  Gio.  Batta  (Paolel), 
Vicenlini  Domenico,  Viceutini  Viucenzo,  Viliolli  Emauuele,  Zano- 
telli  Don  Giuseppe. 


CLES 

Presidenle:  R.°  Don  SILVIO  LORENZONl  in  Corredo. 

Vice  Presidente:  de  Dallago  Carlo,  I.  R.  Agg.to  iu  peusione 
in  Cles. 

Delegati:  Cigala  Giovanni  in  Cis,  de  Dallago  D.r  Uirolamo  Avv. 
in  Cles,  Giuliani  Giuseppe  in  Nanno,  Grandi  Domenico  in  Tueono, 
Odorizzi  Francesco  in  Tassullo,  Poda  Luigi  di  Giovanni  in  Flavon, 
Reich  Fedele  in  Tajo,  Viesi  Doinenico  iu  Cles,  Weis9  Don  Giuseppe 
in  Terres. 

SOf.l 

Bacca  Santo,  Banco  Comune,  Biasi  Emanuele,  Borga  Domenico,  Bor- 
ghesi  Don  Luigi  cooperatore,  Borz  Giovanni.  Breulari  Luigi,  Brida 
Simone,  Buselti  Alessandro  Buselli  Pielro,  Caldaua  Frauceseo,  dw 
Campi  Luigi.  Candolti  Don  Francesco  Decano,  Caneslriui  Romedio, 
Cauestrini  Dauiele,  Casari  Filippo,  Casari  Giovanni  Maestro,  Cles  Co- 
inune,  Comiuelli  Rinaldo,  Concini  Bortolo,  Concini  Giacomo,  Couter 
Giuseppe,  Coreth  Conte  Augusto,  Corredo  Comune,  Crisloforetli  An- 
gelo,  Cunevo  Comune,  Dallatina  Borlolo,  Dalpiaz  Damiano,  Dalpiaz 
Felice,  Dalpiaz  Giovanni  ricevilore,  Dalpiaz  Glovanni  Negozianle, 
Dalpiaz  Gio.  Batta,  Dalpiaz  Luigi  fu  Aulonio,  Dalres  Pielro,  Decampi 
Urbano,  Dellama  Don  Alessandro  cooperatore,  Delleva  Dou  N.,  Der- 
mullo  Comune,  Fauri  Luigi,  Fedrizzi  Forlunalo,  Flaim  Don  Cristo- 
foro,  Flavon  Comune,  Gabos  Brunone,  Gettinger  Francesco,  Grandi 
Don  Gaetano,  Grandi  Giuseppe,  Inarna  Francesco,  Keller  Giacoino, 
Leonardi  Gio.  Batta,  Lorenzoni  Don  Annibale,  Lorenzoni  Augusto, 
Lorenzoni  Eiuauuele,  Lorenzoni  Don  Emilio  Paroco,  Lorenzoni  Leo- 
poldo,  Maistrelli  Vincenzo,  Maistrelli  Vincenzo,  Marignoni  Fedele, 
Meuapace  Francesco,  Menapace  Don  Luigi,  Micheli  Ermenegildo, 
Moratti  Giuseppe,  Nuuno  Comune,  Negri  Andrea,  Negri  Marco  fu 
Anlonio,  Odorizzi  Costante,  Ossanna  Fedele,  Ossanna  Odoardo,  Os- 
sanna  Odoardo,  Pigarelli  N.,  Pinamonli  Carlo,  Poda  Giusuppe  di 
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Lorenzo,  Qimresiina  ITdalrico  Iuniore,  Ravina  Don  Nicolò  cooperaloro’ 
Reich  Desiderio,  Rizzardi  Gio.  Ratta  fu  Romedio,  Rumo  Gomune, 
Salter  Alulgolo  Comune,  Scaruuiella  Don  Pietro,  Sicher  Eraanuele  fu 
Romedio,  sicher  Don  Carlo  Denedciato,  Sich  r  Prancesco  fu  Pielro, 
Sicher  Giacomo,  Sicher  Giuseppe  Maeslro,  Spaur  Conlo  Giulio,  Taddei 
Seraflno,  Tajo  Comune,  Tassullo  Comune,  Tueuno  Comune,  Tres  Co- 
mune,  Vielmetti  D.r  Bonifacio  Medico,  Viesi  Girolamo,  Visinteiner 
Don  Giuseppe,  Widmanu  Cav.  D.r  Àlfonso,  Widraann  Don  Maltoo, 
Zadra  Giuseppe  l'u  Aiarco,  Zadra  Romualdo,  Zambiasi  Don  Prauee- 
sco,  Zaton  Giuseppe. 


FASSA 

Premlenle :  ZACCHIA  GIAMBATTISTA  in  Pozza. 

Vice  Presidente:  Riz  Anoblo  in  Cumpitello. 

Uclcgati:  Depozza  Giacomo  in  Soraga,  Detomas  Don  Batt'sla 
in  Albu,  Dona  Giuseppo  in  Muzzin,  Grasser  Pietro  in  Pozza,  Lustei 
G  iuseppo  in  Mazzin,  Pederiva  Giacomo  in  Soraga,  Pezzei  Amadio  in 
Pozza,  Pollam  Michele  in  Pozza,  Pollam  Valeulino  in  Vigo,  Rizzi 
Anlonio  in  Pozza,  Rizzi  Simone  in  Campilello,  Schuz  Gaspare  iu 
Vigo,  Sararuf  Batlista  iu  Campilello,  Zanet  Gio.  Batta  iu  \rigo. 

S  O  C  I 

Bernard  Ballisla,  Bernard  Batlisla  fu  Francesco,  Bernard  Eredi  fu 
Balla  Snaider,  Beruard  Fraucesco  fu  Anlonio,  Bernard  Giorgio  fu 
Francesco,  Bernard  Giorgio  fu  Valerio,  Bernard  Giuseppe  fu  G.  B., 
Bernard  Michele  fu  Balta,  Brunel  Andrea  fu  Giuseppe,  Campitello 
Comune,  Cassan  G.  Balta,  Cassan  G.  Batla  di  Alichele,  Casari  G.  B., 
Dachiesa  Valentino,  Danlone  Girolamo  di  Batla,  Decrcstina  Dome- 
nico  fu  Antonio,  Decrestina  Nicolò  fu  Antonio,  Decreslina  Tommaso 
fu  Paolo,  Degasperi  Antonio  fu  G.  Batta,  Degasperi  Gio.  Batta  fu 
Giovanni,  Deluca  Felice  fu  G.  Batta,  Depiero  Miohele,  Desilveslro 
Giuseppe,  Detone  Andrea,  Doua  Sebastiano,  Dorich  Nicolò  fu  Gia- 
como,  Dorich  Pielro  Antonio  fu  Giacomo,  Davolavilla  G.  Balta  detto 
Battiston,  Davolavilla  Giov.  lu  Batta,  Fave  Bortolo,  Giovanelli  Frau- 
cesco,  Iori  Batta  fu  Giovanni,  Kier  S.  Ruberto  I.  R.  Agg.  Forestale, 
Lagnot  Girolamo,  Lantou  Autonio,  Looatiu  Giorgio  fu  Giorgio,  Lo- 
renz  Battisla  fu  Nicolò,  Lorenz  Carlo  f'u  Girolamo,  Lorenz  Alaria, 
Mazzin  Comune,  Micbeluzzi  Simone  C.  Comuue,  Pederiva  Antonio  fu 
Ànlonio,  Pederiva  Antonio  detto  Megna,  Pederiva  Francesco  fu  An- 
tonio,  Pederiva  G.  Batta  custode  forestale,  Pederiva  Pietro  fu  Batta, 
Pederiva  Pietro  Rizot,  Pederiva  Pietro  fu  Aulonio,  Perra  Comune, 
Pescosta  G.  Balta  Prislinajo,  Pezzei  Giuseppe,  Pezzei  Sebastiano 
Custode  forestale,  Pollatn  Cassiano  fu  Valentino,  Pollatu  Eredi  f'u 
Batla,  Pollam  Giuliano  fu  Valenlino,  Ploner  Gio.  Balta,  Pozza  Co- 
mune,  Rasom  Silvestro  fu  Giacomo,  Rez  Balta  detto  Weis,  Rez  Ni- 
eolò  Custode  foreslale,  Rizzi  Aulouio,  Rizzi  Àulouio  fu  Aulonio, 


—  282  — 


Rossi  Domenico  fu  Butta,  Rossi  Giuliana  Yed.  fu  G.  Balla,  Rossi 
Silvestro  Pristinajo,  Sommavella  Anselo,  Soppera  Giuseppe  i'u  Giu- 
seppe,  Soraga  Gomune,  Sotloperra  Giovanni  fu  Pieiro,  Trolner  Bal- 
tista,  Valeruz  Simone,  Verro  Simone  fu  Simone,  Vian  Fiaticeseo, 
Vian  Gaspare,  Vigo  Gomiine,  Zacchia  Qiuseppe  fu  Krancesco,  Zac- 
chia  Francesco  fu  Francesco,  Zanoner  Domenico,  Zulian  Micbele. 

LEVICO 

Pve8idenle:  D.n  ERARDO  Cav.  OGNIBENI  Podeslà  di  Levico. 

Vice  Presidente:  Vili.i  Angklo. 

Delegali:  Acter  Antonio,  Avancini  Gedeone,  Gello  Pietro  Pio, 
Libardoni  Abramo,  Prali  Dottor  Gesare,  Tommasi  Giovunui,  Velto- 
raz/.i  Giuseppe. 

SOCI 

Acler  Don  Francesco,  Acler  Pietro,  Andrealla  Anlonio  fu  Antonio, 
Avancini  Gio.  Batta  fu  Bortolo,  Av'ancini  Giacomo  (Giacometlo), 
Avancini  Roberlo,  Caproni  Don  Domenico  Paroco,  Garli  Pielro.  Celto 
Adriano,  Cello  Attilio,  Getlo  Lazzaro,  Dallago  Acbille,  Dalmaso  Bor- 
lolo,  Dulmaso  Pielro,  Dalvai  Luigi,  Ell  Pietro  Aulonio,  Froner  Gio- 
vanui  Ballisla,  Frouer  Plelro,  tiabrielli  Angelo,  Gabrielli  Pietro, 
Gaigher  Belisario,  Garollo  Don  Daviddo,  Garollo  Luigi,  Garollo  Pietro 
fu  Carlo,  Gejo  Illario,  Iacob  Dumaso.  Libardoni  Andrea,  Lihardoni 
Garlo,  Libardoni  Don  Leopoldo,  Marliuelli  Giacomo,  Martinelli  Gio. 
Batla  fu  Domenico,  Moscben  àiaccario,  Pacher  Doll.  Giuseppe,  Pal- 
laoro  Luigi,  Perisciulli  Giuseppe,  Pinamonti  Sanlo,  Pruner  Dome- 
nico,  Rassele  Giuseppe,  Romanese  Angelo,  Romanese  Antonio,  Ro- 
ntauese  Emico,  Romanese  Giustiniauo,  Sanlolini  Claudio,  Schmidt 
Francesco  Geometra  Perilo,  Slomp  Giacomo,  Stenghel  Carlo,  Tom- 
masi  Placido,  Vettorazzi  Coslante,  Vettorazzi  Francesco  di  G,  13., 
Willi  Giovanni  Batlista. 

MEZZOLOMIÌAIIDO 

Presùlenle:  DONATI  GIAGINTO  in  Mezzolombardo. 

Vice  Presidente:  Andrbis  Bortolo  in  Mezzotedesco. 

Delegati:  Gonci  Don  Gio  Batla  in  Cavedago,  Dalpez  Augusto 
in  Denno,  Eudrizzi  Bortolo  in  Vigo,  Fedrizzi  Gio.  Balla  in  Mezzo- 
lombardo,  Lorandini  Giuseppe  in  Spormaggiore,  Melcbiori  Felice  in 
Tuenetlo,  Ossanna  Auguslo  in  Denno,  Paoli  Enrico  Rovere  della 
Luna,  Pollini  Anlonio  in  Vervò,  Tonidandel  Giuseppe  in  Fai. 

H  O  C  I 

Ambrosi  Cesare,  Asson  P.elro,  Bebber  Giovanni,  Bernardi  Gio.  Balla, 
Berli  Valenlino,  Bolner  Giaeotno,  Bolner  Pietro,  Galliari  Autonio 
Garli  Eugeuio,  Glamer  Giovanni  Cleiuentel  Emanuele,  Glementi  fra- 
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telli,  Cbini  Giov.  Maria,  Conter  Giovanni,  Dalpiaz  MartinO,  Dalrl 
Luigi,  Dalsass  Agostino,  Dallatorre  Dionigio.  Dallatorre  Gio.  Batta, 
Dardine  il  Gomune,  prete  Decarli  Giuseppe,  Delanm  Bortolo,  Devarda 
Riccardo,  Devigili  Alessandro,  Devigili  Ambrogio,  Devigili  Oltavio, 
Devigili  Vincenzo,  Donali  Luigi,  Dorigatli  Giuseppe,  Dorigatli  Luigi, 
Ec.cher  Alberlo,  Eecher  Eiuilio,  Eccher  Ferdinaudo,  Eui  il  Goiuune, 
Ferrari  Eugenio,  Ferrarol  Francesco,  Finadri  Giuseppe,  Fiorini  fra- 
telli,  Flabbi  Giuseppe  fu  Giuseppe,  Franzoi  Francesco  fu  Loreuzo, 
Frduseu  Giovanni,  prete  Fuscbsnecber  Ferdiuauilo  Gurato,  Giovannini 
Giuseppe,  Gollardi  Giuseppe,  Gramola  («ervasio,  preto  Grandi  Luigi 
Hanspeler  Giuseppe,  Happacber  Giovanni,  lob  Felice,  loris  Emauuele, 
Kasvalder  Giovanni,  de  Kreuzenberg  Ferdinamlo,  de  Kreuzenberg 
Leopoldo,  ilaines  Giovanni,  Marcbeli  Lorenzo,  Marlinelli  Andrea, 
Martiueili  Anlouio,  Maltarelli  Balta  fu  Audrea,  Maurina  Aulonio, 
Melchiori  Francesoo,  Molari  Anionio  fu  Giuseppe,  Molles  Benedelto, 
de  Oliva  Enrico,  Onestinghel,  Giuseppe  di  Giulio,  Palanck  Giacomo, 
Paoli  Bortolo,  Paoli  Giovanni,  Paoli  Lodovico,  Parisi  Giovanni  Gri- 
stoforo,  Perlot  Giuseppe,  Pezzi  Augelo,  Pezzi  Francesco,  Pezzi  Gio- 
vanui  Pezzi  Guido,  Pezzi  Ilario,  Pezzi  Loreuzo,  Pezzi  Pielro,  Pilati 
Oscare,  Preghenella  Anlomo,  Preghenella  Goslante,  Rampauelli  Giu- 
seppo  fu  Giuseppe,  Rampauelli  Lodovico  fu  Francesco,  Rigolti  Fran- 
cesco,  Rigolti  Giacomo,  de  Scari  Gilberlo,  Segno  Gomune,  Sicher 
Luigi,  Stefani  Francesco,  Tait  Emanuele,  Taii  uiovanni  Maria,  Tait 
Luigi  Cima,  Tarler  G.,  Tava  Dario,  Tava  Enrico,  Tava  Giovanui, 
Tava  Luigi,  Tava  Luigi,  Touidamlel  Garlo  di  Andrea,  Tonidandel 
Giovauni  Zauiero,  Touidandel  Giuseppe  Zamero,  Trenlini  Aiessandro, 
Tueuetto  Gomune,  Veronesi  Francesco,  Vìola  fralelli,  Viola  Pietro, 
Zadra  Alfonso,  Zeni  Francesco,  Zeni  lunoceute. 

MORI 

PreaidenU:  RIGONI  OCCLERIO. 

Vice  Premlente:  Grigolu  Riccahdo. 

Delegali:  Abriani  Garlo  Gassiere,  Bona  Gesare,  Baselga  Isidoro, 
Belliui  Borlolo  fu  Nicolò,  Beuedelti  Biagio,  Delaiti  Antonio,  Delaiti 
Etuilio  Segrelario.  Marzaua  Francesoo,  Trauquillini  Domenico. 

h  o  <:  i 

Abriani  Francesco,  Anderlini  Francesco,  Bona  Giovanni  fu  Francesco, 
Benedelli  Benedetto,  Benedetti  Domenico  fu  Giacomo,  BenedeLli  Gio. 
Butta,  Beniui  Nicolò  fu  Nieolò,  Benoui  Bortolo  fu  Giacotuo,  Gam- 
pedelli  Francesco  fu  Francesco,  Gappelletti  Luigi  fu  Valentino,  Gbiz- 
zola  Giovanni,  Giaghi  Giacomo,  Ciagbi  Giacomo  fu  G.  Batla,  Giagbi 
Gio.  Batla  fu  Gio.  Balta,  Dallabona  Garlo,  Dallabona  Stefano,  Fac- 
ciolti  Giovanni,  Ferrari  Antonio  di  Antonio,  Fiutui  Domenico,  Fiumi 
Giovanui,  Girardelli  Giuseppe,  Grigolli  Giovanni,  Grigolli  Giuseppe, 
Grigolli  Vito,  Leuer  Placido,  Mauzaua  Murio,  Marlinelli  Antonio, 
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Mazzucchi  Doinenico  fu  Giacomo,  Mazzuccbi  Peiice  fu  Boiiolo,  Maz- 
zucchi  Valenlino  fu  Carlo,  Mazzuccbi  Valenliuo  fu  Paolo,  Miori 
Isidoro,  Moscalelli  Antonio,  Pelosi  Pelice  cli  Siraone,  Pelosi  Michele 
fu  Giovanni,  Peratoner  Giuseppe,  Petrolli  Pietro,  Piazza  Giuseppe, 
Poli  Andrea.  Poli  Antonio,  Ravagni  Francesco,  Sandrinelli  Cesare, 
Sandrinelli  Cleraente,  Seiubenico  Adarao,  Sembebeuico  Giulio,  Sterni 
Felice  di  Giovanni,  Sterui  Michele  fu  Michele,  Tranquillini  Antouio, 
Tranquillini  Giacorao  fu  Vigilio,  Tranquillini  Giuseppe  fu  Melchiore. 


NOGAREDO 

Presidente:  MOLL  Baron  FRANCESCO  iu  Villa  Lagarina. 

Vice  Presidentt:  Giacomktti  Fohtunato  in  Villa  Lagarina. 

Delegati:  Baldo  Marcelliuo  iu  Aldeno,  Barri  Giuseppe  in  Aldeno, 
Boratli  Ferdinando  in  Norai,  Fasanelli  Giuseppe  in  Pomarolo,  Frizzi 
Domenico  in  Ciinone,  Leonardi  Don  Antonio  Curalo  in  Aldeno,  Maf- 
fezzolli  Michele  in  Norai,  Marlini  Don  Lorenzo  Curato  iu  Norai, 
Marzani  Conte  Guido  in  Villa  Lagarina,  Piffer  Francesco  in  Ciinone, 
Piffer  Giovanni  in  Ciiuone,  Roraani  Attilio  Cassiere  in  Noini,  Stofella 
Eugenio  Segretario  in  Aldeno,  Stroppari  Giuseppe  in  Noini. 

H  OC  I 

Adarai  Giarapio,  Baldo  Leonardo  fu  Domenico,  Barri  Adolfo,  Batlisloli 
Giacobbe,  Benvenuti  Cesare,  Beozzo  Gio.  Butta,  Boratti  Cdeste,  Boratti 
Isidoro,  Boratli  Isacco,  Cbiusole  Narciso,  Delaiti  Casirairo  Professore, 
Delaiti  Cipriano,  Delaili  Lodovico,  Fesli  Beniaraino,  Frauceschini  Va- 
lenlino,  Frizzi  Francesco  fu  Valenlino,  Frizzi  Seraflno  di  Matleo,  Gia- 
coiuetti  D.r  Silvio,  Giuliani  Giulio,  Gottardi  Ainlrea,  Gotlardi  Fran- 
cesco,  Grigolelli  Federico,  Grigoletli  Ottavio,  Linardi  Antonio  fu 
Bortolo,  Lodrou  Conte  Carlo,  Marzani  Couto  Alberlo,  Moll  Baroti 
Sigismondo,  Norai  Goraune,  Oboyes  Basilio,  Ollolini  Gabrielle,  Pa- 
rolari  Giuseppe,  Perghem  Angelo,  Perghein  Francesco,  Perghera 
Gio.  Batta  Petrolli  Fioravante,  Piffer  Valentino  di  Leonardo.  Poraa- 
rollo  Coraune,  Pozza  Giaeomo,  Roraani  Annibale,  Rossi  Coslaute  di 
Stefano,  Rossi  Leonardo  fu  Nicolò,  Sch  ir  Casimiro,  Schir  Francesco, 
Slroppari  Valenlino,  Toraedi  Don  Bortolo,  Vinolti  fralelli  fu  Giov., 
Vinotli  Giovanni. 


PERGINE 

Pre8idenle:  MONTEL  D.r  FRANCESCO  in  Pergiue. 

Vice  Presidente:  Morblli  Gio.  Batta  in  Canezza. 

Delegati:  Hoffer  Pietro  in  Frassilongo,  Lazzeri  Giacorao  in 
Tenna,  Lazzeri  Vincenzo  in  Coslasavina,  Prada  Etnanuele  in  Vigal- 
zano,  Sarlori  D.r  Pielro  in  Pergine,  Zarapedri  Francesco  in  Viarago 


—  285  — 


SOCI 

Andreatta  Cristoforo,  Andreatta  Gaetano,  Angeli  Gedeone  fu  Giaco- 
mo,  Anesini  Giuseppe,  Battisti  Domenico,  Toldi,  Berlanda  Giovanni, 
Bertoldi  Gaspare  fu  Giov.,  de  Bertolini  Stefano,  de  Bertolini  D.r 
Krancesco  Iugegnere,  Boniati  Beniamino,  Bort  Nicolò  fu  Antonio, 
Borlolamedi  Daniele,  Carlin  Domenico,  Carlin  Francesco,  Chimelli 
Eduino,  Chimelli  Guido,  Conci  Giovanni,  Copat  Gio  Batta,  Costasa- 
vina  Comuue,  Cristofoliui  Francesco,  Cristofolini  Giovanni,  Cristo- 
lòliui  Giuseppo  fu  Batla,  Dellai  Giuseppe,  Facchini  Domenico,  Faifer 
Gio  Batta  fu  Giov.,  Fedrizzi  Gio  Balta,  Ferrari  Giacomo,  Flor  Don 
Stefano,  Fontanari  Giov.  di  Pietro,  Fontanari  Giuseppe,  Franceschini 
Giovanni,  Fruet  Bortolo,  Girardi  Andrea,  Girardi  Andrea,  Girardi 
Domenico,  Girardi  Fortunato,  Inama  Don  Balta  Decano,  Iscbia 
Comune,  Lazzeri  Domenico,  Lazzeri  Leopoldo,  Lazzeri  Nicolò,  Laz- 
zeri  Valentino,  Lenzi  Domenico  Cristoforo,  Lenzi  Giorgio  Sleno, 
Leonardelli  Douienico,  Lenzi  Pietro,  Lorenzi  Agostino,  Lunz  Fran- 
cesco,  Malpaga  Enrico,  Morelli  Andrea,  Morelli  Andrea  Spelain,  Mo- 
relli  Francesco,  Morelli  Gio.  Batla  fu  Gius.,  Nicolussi  Domenico,  Oss 
Cristoforo,  Oss  Domenico,  Oss  Domenico,  Palù  Comune,  Paoli  Celestino 
fu  Giorgio,  Paoli  Mansuelo,  Paolo  Cirillo,  Paoli  Ferdinando  fu  Giov. 
Paoli  Gaspare  fu  Giov.,  Passamani  Valentino,  Perini  Girolamo,  Petri 
Giorgio  Viaragher,  Petri  Pietro,  Piutarelli  Felice,  Pintarelli  Riccardo, 
Pinlarelli  Tommaso,  Piva  Giuseppe,  Prada  Franceso,  Prise  Dome- 
nico,  Prudel  Celeste,  Roncogno  Comune,  Roncogno  Comprensorio 
Fei’sinale,  Roner  Andrea,  Sartori  D.r  Francesco,  Sartori  Giuseppe, 
Stefuni  Andreis,  Susà  Comune,  Tenna  Comune,  Toller  Pietro  Marco, 
Toller  Pielro  Zanco,  Valdagni  D.r  Luigi,  Valentini  Antonio  fu  G.  B. 
Valentini  Francesco  fu  Giovanui,  Voltolini  Anlonio,  Zanei  Giovanni, 
Zanollo  Don  Leopoldo. 


PIUMIERO 

Preaùìcnte:  WELSPERG  Contk  ENRICO  in  Primiero. 

Vice  Presidente:  Brn  Lkopoldo  in  Primiero. 

Delegali:  Bancher  Pietro  Antonio  in  Siror,  Bellega  Francesco 
di  Giuseppe  iu  Imer-Masi,  Betlega  Giacomo  Antonio  in  Canale-Prade, 
Beltega  Giovauni  fu  Giovauni  in  Mezzano,  Bonal  Crisloforo  in  Mez- 
zauo,  Boni  Pietro  in  Tonmlico,  Brock  Raimondo  in  Sagrou-Miss, 
Cenim  Giacomo  in  Siror,  Doffsolta  Giovanni  Maria  in  Transacqua- 
Onneuico,  Loss  Gruzioso  in  Caorìa,  Loss  Pietro  di  Siuione  iu  lmer, 
Orler  Viltore  in  Mezzano,  O.singher  Bortolo  iu  Tiansacqua,  Tede- 
schi  Casiuiiro  in  Tonadico. 

SOCI 

Ben  D.r  Carlo,  Betlega  Alessaudro,  Bellega  Giacoinantonio,  Betlega 
Giovanni,  Bettega  Michele  fu  Giovauni,  Bouat  Cristoforo  Maeslro, 
Bouet  Luigi  fu  Viltore,  Bouelli  Antouio  di  Luigi,  Bouelti  Aulouio 
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Volter,  Bonetli  Fraucesco  di  Luigi,  Bouelli  Francesco  Segretario, 
Bonetli  Leopoldo,  Bonetti  Luigi  Sigismondo,  Boni  Federico  fu  Bat- 
tisla,  Boso  Coruelio,  Boso  Lorenzo,  Brenlel  Giovanui,  Brock  Batti- 
sta  Ors,  Brock  Domenico  fu  Anlonio,  Brock  Doinenico  di  Anlonio, 
Brock  Einanuele,  Brock  Gabriele  fu  Giovanni,  Brock  Gaspare  fu 
Giovanui,  Brock  Giacomo  di  Giovanni,  Brock  Giovanni  Piro,  Brock 
Luigi  fu  Giovanni,  Brock  Pietro  fu  Antonio  Paute,  Brunet  Giovanni 
fu  Gaspare,  Brunet  Giovanni  Torcio,  Busarello  Giuseppe,  Cazzetta 
Giovanni  fu  Michele,  Ctìc-ou  Anlouio  Maestro,  Cemin  Antonio,  Cos- 
ner  Giuseppe  fu  Borlolo,  Crescini  Luigi,  Dallapiazza  Battista,  De- 
merchi  Giacobbe,  Depaoli  Giacomo,  E{?ger  Riccardo  i.  r.  Cancellisla, 
Fonlan  Domenico,  Furlan  Giovanni  di  Baldessare,  Gadenz  Stefano, 
Gilli  Francesco,  Gilli  Gaetauo,  Groff  Luigi,  Guadagnini  D.r  Angolo, 
Guadagnini  Valenlino,  Gubert  Simone  fu  Lodovico,  Lorenzi  Battista 
Osne,  Loss  G.  Batlista,  Loss  Giov.  Maria  Douatel,  Loss  Pietro  di 
Martino,  Loss  Simone  Ciopella,  Marcon  Celeste  fu  Gioachino,  Marin 
Giovanni  lu  Candido,  Marin  Giuseppe,  Nicoletto  Giov.  Maria  fu  Giov, 
Maria,  Orler  Valentino  fu  Bortolo,  Orsingher  Borlolo  fu  Giacoman- 
tonio,  Orsingher  Giuseppe  fu  Giuseppe,  Orsiugher  Giovanni  Padre, 
Orsoliu  Tornaso  fu  Giacoiuo,  Pongan  Bonifacio  fu  Gioachino,  Pro- 
snero  Antonio  fu  Gaelano,  Henon  Domenico  fu  G.  Maria,  Rigoni 
Francesco,  Rigoni  Zaccaria,  Romagna  Domenico,  Ropele  Andrea  fu 
Michele,  Ruggeri  Andrea,  Salvadori  Alfonso  fu  Giuseppe,  Salvadori 
Francesco  fu  Anlonio,  Salvadori  Folice  fu  Giacomo,  Salvadori  Gae- 
tano  fu  Angelo,  Salvadori  Giacomo  fu  Zaccaria,  Salvadori  Valentino 
fu  Batta  Leo,  Simoni  Bortolo  fu  Giacoiuo,  Stefenon  Giovanni  Todal, 
Tavernaro  Giovanni  fu  Francesco,  Tavernaro  Giovanui  Maeslro,  ToCfol 
Bortolo  di  Valentino,  Trotler  Anlonio  l'u  Anlonio,  Trotter  Antonio, 
Trotter  Maurizio,  Turra  Domenico,  Turra  Giacomo,  Weiss  Luigi, 
Zanetel  Borlolo,  Zortea  Matteo  Marchet,  Zugliaui  Gristaforo  di  Gio- 
vanni. 


RIVA 

Presidenle:  OLIVIERI  Don  BORTOLO. 

Vice  Presidente:  Colò  Gianvittoiuo. 

Delegali:  Stefenelli  D.r  Pietro  Segrelario,  Polli  Luigi  Cassiere, 
Baroui  Fraucesco,  Banelli  Carlo,  Bozzoni  Luigi,  Perugini  Bortolo. 

N  O  C  I 

degli  Ahbondi  fratelli,  Andensainer  fralelli,  Alberlani  Antonio,  Al- 
herti  Giuseppe,  Andreis  Luigi,  Armani  D.r  Domeuico,  Armani  Giu- 
seppe,  Armani  D.r  Pielro,  Barcelli  Angelo,  Barcelli  Carlo,  Burcelli 
Eugenio,  Baroni  Fraucesco  Checchiuo,  Buroni  Francesco  Polentino, 
Baroni  (ìiacomo  Alimootn,  Baroni  Pielro,  Baslianelli  Giuseppe,  Bel- 
trami  Benedalto,  Beuedelti  Leopoldo,  Benini  Aulouio,  Beuini  Gio- 
vanni,  Bernardinelli  Gedeone,  Berti  Giovanni,  Berti  Luigi,  Berlolazzi 
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Francesco,  Berlolini  Domenico,  Bertolini  Filppo  di  Antonio,  Bertolini 
P'ilippo,  Bertolini  Giuseppe,  Betta  Antonio,  Betta  Francesco,  Bolo- 
pniui  Gio.  Balla,  Bonora  Giov.  Martino,  Bonora  Sisinio,  Botleri  D.r 
Giovanni,  Bozzoni  Gav.  Pietro.  Brandini  Francesco,  Bresciani  Gio- 
yanni,  Briosi  Eugenio,  Briosi  Giuseppe,  Briosi  Vincenzo,  Brunali  D.r 
Filippo,  Brunelli  Giuseppe,  Canevari  Don  Francesco,  Cappello  Illu- 
minato,  Carloni  Antonio,  Carloni  fjuipri,  Castellini  Lucillo,  Cattoi  Ama- 
dio  Calloi  Franeesco,  Caltoi  Luigi,  Cattoi  Pietro  Civeltini  Pietro, 
Coiuboni  Pietro,  Cretti  Anlonio,  Cretli  Davide,  Cretti  Giov.  Maria, 
Dompieri  Pielro,  Fambri  Andrea,  Fainbri  Giovanni,  Fambri  Santo, 
Festi  Antouio,  Fiorio  fratelli  fu  Carlo,  Fiorio  D.r  Giuseppe  medico, 
Floriani  Luigi,  Gallas  Gio.  Balla,  Gallas  Giuseppe,  Gasperi  Pielro, 
Girardi  Dou  Domenico,  Giuliani  Pietro,  Groppi  Andrea,  Isnenghi 
Bernardo,  Isolti  Giuseppe,  Leonardi  Carlo,  Leoni  Giuseppe,  Luccbini 
Erineuegildo,  Luccioli  D.  Giuseppe,  Lutteri  Anlonio,  Maccabelli  Gio. 
Balta,  Maccabelli  Giuseppe,  Madl  D.r  Edoardo,  Malacarne  Giovauni, 
Mandelli  Antonio,  Mandelli  Francesco,  Mantovani  Antonio,  Maroni  Pie- 
tro,  Mattosini  Adatno,  Meneghelli  Antonio,  Meneghelli  Cesare,  Michelini 
Adelina,  Mielli  Lorenzo,  Miorelli  Andrea,  Miorelli  Antonio,  Miorelli  Do- 
meuico,  Miorelli  Giuseppe,  Monlagni  Carlo,  Morghen  Antonio,  Muzzio 
Carlo,  Muzzio  Anlonio,  Muzleuer  Filippo,  de  Neumann  D.r  Carlo,  Oinez- 
zoli  Ved.  Matilde,  Parisi  Angelo,  Parisi  Antonio,  Parisi  Giacomo, 
Parisi  Giuseppe,  Pasini  Vincenzo,  Paltuzzi  D.r  Francesco,  Pederzolli 
Giuseppe,  Pellegrini  Francesco,  Pellegrini  Giacomo,  Pellegrini  Gio- 
vanni,  Perini  Andrea,  Perini  Giovanni,  Perini  Giovanni  fu  Lodovico, 
Piolet  Roberto,  Polidoro  Giacomo,  Polldoro  Giovanni,  Proclener  Do- 
menico,  Riccamboni  Giuseppe,  Riccamboni  Don  Paciflco,  Rigatti  Gio. 
Batla,  Rigatli  Giovanni,  Rigatti  Giuseppe,  Righi  Giovanni  guardia, 
Rigo  Righi  Giuseppe,  Rornani  Gio.  Balta,  Romani  Vigilio,  Salvadori 
Baron  Giuseppe,  Salvalerra  Don  Davide,  Segala  Giovanni,  Setli  Gia- 
como,  Stefaui  Gio.  lklta,  Stenghel  Ved.  Maria,  Tavernini  Carlo, 
Tavernini  Domenico,  Tonini  Francesco,  Toniui  Giovanni,  Tonini  Luigi 
fu  Giov.,  Tonini  Luigi,  Tonini  eredi  di  Roinolo,  Torboli  Emilio, 
Torboli  Giuseppe  fu  Domeuico,  Torresani  Don  Tommaso,  Trafellin 
Ved.  Rosa,  Valemini  Bernardo,  Vivaldelli  Giuseppe,  Vivaldi  Bortolo, 
Vivalvi  Francesco,  Vivaldi  Dou  Pietro,  Zampiccoli  Donalo,  Zanelli 
Tommaso,  Zanolli  Don  Borlolo,  Zanoui  Giovanni,  Zuchelli  Angelo, 
Zuchelli  Fcderico,  Zuchclli  Giacomo. 


SEGONZANO 

i'residente:  a  PRATO  Baron  V.  NAPOLEONE  in  Segonzano. 
Vice  Pvesidente:  Tabarblli  Giuskppk  in  Faver. 

Delegatl:  Gottardi  Matleo  inSevignano,  Nardin  Gamillo  in  Faver, 
a  Prato  Baron  Viucenzo  in  Sesjonzano,  Sauluari  Bortolo  in  Sover, 
Villolli  Vigilio  in  Segonzano,  Villotli  Vigilio  Tomason  iu  Segonzano. 
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§OCI 

Andreatta  Antonio,  Antonelli  Giovannij  Ballisti  Pielro,  Bazzanella 
Giuseppe,  Bazzanella  Lorenzo,  Beneiletti  Anlonio,  Benedelti  Cristano, 
Benedetti  Domenico,  Benedetli  Giovanni,  Benedetli  Giovanni,  Bene- 
delti  Paolo,  Benedelti  Vigilio,  Benedetti  Vigilio,  Costanzi  Giuseppe, 
Crisleii  Gaetano,  Cristeli  Pietro,  Cristeli  Salvalore,  Cristeli  Vigilio, 
Daldin  Pietro,  Dallagiacoma  Anlonio,  Dallagiacoma  Micbele,  Dalsass 
Damiano,  Dalsass  Giovanni  fu  Pietro.  De  Vigili  Pietro  fu  Gaspare, 
Depeder  Don  Urbano,  Eccher  Antonio  Pegorar,  Fabbiani  G.  Balta, 
Fedrizzi  Domenico  fu  Giov.,  Festi  Casimiro,  Folgereiter  Gio.  Balta, 
Folgeraiter  Francesco,  Forlarel  Anlonio,  Fortarel  Anlonio  Muon, 
Fortarel  Autonio  fu  Dom.,  Fortarel  Giov.,  Fortarel  Giuseppe,  Furlan 
Modesto,  Giacomozzi  Bortolo,  Giacoinozzi  Doinenico,  Gottardi  Borlolo, 
Gottardi  Giovanni  fu  Giov.,  Holler  Paolo,  Mattevi  Antonio,  Mattevi 
Carlo,  Mattevi  Giacomo,  Mattevi  Giovanni,  Mattevi  Giovanni,  Mal- 
levi  Tommaso,  Mattevi  Vigilio,  Mattivi  Vigilio  'l'ecco,  Mattivi  Vi- 
gilio,  Menegatli  Giacomo,  Nardin  Antonio,  Nardin  Giacomo,  Nardin 
Giovanni,  Nardin  Giovauni  Bern,  Nardin  Giovanni  lob,  Nardin  Leo- 
nardo,  Nardin  Nicolò,  Nardin  Pietro  Clomer,  Nones  Pietro,  Paolazzi 
Bortoio,  Paolazzi  Emanuele,  Paolazzi  Giacinto,  Paolazzi  Giacomo 
Vital,  Paolazzi  Paolo  di  Antonio,  Paolazzi  Paolo,  Paolazzi  Salvatore, 
Paolazzi  Sebastiano,  Passera  Margherita,  Passera  Vigilio,  Pedri  Bor- 
tolo,  Pedri  Domenico  fu  Paolo,  Pedri  Giuseppe,  Petri  Cristano,  Petri 
Cristano,  Pelri  Domenico,  Pelri  Giovauni,  Petri  Giuseppe,  Prali 
Franeesco,  Prali  G.  Batla,  Prato  Vincenzo  fu  Nicolò,  Itossi  Pietro, 
Ruggera  Antonio,  Ruggera  Domenico,  Santuari  Sirnone,  Savoi  Eiua- 
nuele,  Seraflu  Pietro,  Silvestri  Michele,  Siiuoni  Giovauni,  Tabarelli 
Anlonio  fu  Antonio,  Tabarelli  Basilio,  Tabarelli  Giovanni,  Tabarell 
Paolo  fu  G.tuaria,  Todeschi  Borlolo,  Tonini  Francesco,  Telk  Filippo, 
Telk  Giovanni,  Telk  Giovanni  Vigie,  Telk  Gregorio,  Telk  Paolo  Pe- 
rotel,  Telk  Pietro,  Telk  Pielro  fu  Pietro,  Telk  Sebastiauo,  Villotti 
Cristano,  Villotti  Cristano,  Villotti  Cristano  fu  Giov.,  Villotti  Euge- 
nio,  Villotli  Don  Luigi  Curato,  Villolli  Vigilio  C.  C.  Villotli  Vigilio, 
Vincenzi  Antonio,  Weiss  Don  Dauiele,  Zaucanella  Aulonio,  Zanca- 
nella  Anlonio,  Zancanella  Bortolo  Iuuior,  Zancanella  Bortolo  Senior, 
Zancanella  Fortunato,  Zancanella  Francesco,  Zancanella  Gio.  Balta, 
Zancanella  Giov.  Coleta,  Zancanella  Giuseppe,  Zancanella  Nicolò^  Zau- 
canella  Pietro,  Zancanella  Vigilio,  Zancanella  Vigilio. 

STRIGNO 

Pre8idente:  Do.n  CHILIANO  ZANOLLO  Paroco  e  Decauo  in 
Strigno. 

Vice  Presùìenle:  I)on  Giovansi  Pio.nkh  Curalo  in  Spera. 

Delegati :  Braus  Marliuo  Capo  Comune  in  Caslel  Tesino,  Costesso 
Don  Giovanni  Curalo  iu  Sainoue,  Failini  Loreuzo  in  Scurelle,  Flo- 
riaui  Giuseppe  Capo  Couiuoe  in  Vill’Aguedo,  Miuati  Domeuico  Capo 
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Comune  in  Grigno,  Osti  Eustachio  perilo  geometra  in  Strigno,  Vi- 
sinLainer  Celestiuo  perito  geomelra  in  Scurelle. 

KOCI 

Antoniolli  Angelo,  Anlouiolli  Dionigio,  Agostini  Armano,  Agoslini 
Gio  Batta,  Baralto  Francesco,  Bazzanellu  Don  Giuseppe,  Belliui 
Paolo  Maeslro,  Bertagnoui  Curlo,  de  Boufloli  D.r  G  ovanni,  Bordato 
Giovanni,  Botoudello  Augelo,  Boso  Ànlonio,  Boso  Gio.  Battu,  Boso 
Francesco  fu  Francesco,  Boso  Fraocesco  (Tamburlo).  Boso  Francesco 
tMoro),  Boso  Giacomo,  Boso  Giacomo  (Bisatli),  Boso  Marco,  Braus 
Giovanni,  Braus  Martino  fu  Giovanni,  Broccalo  Don  Raffaele  coope- 
ralore,  Busarello  Baldessare,  Busarello  Giovanni  Capo  Comune,  Carli 
D.r  Giovanni  Medico,  Carletlini  Eustachio,  Caslelpietra  Beniamino, 
Castelpietra  Giuseppe,  Castelpietra  llario,  Castel  Tesino  Comune, 
Cattarozzi  Pietro,  Celi  Giovanni,  Costa  Francesco,  Costa  Sebastiano, 
Danielli  Alessandro,  Deborloli  Giuseppe,  Deborlolli  Giuseppe,  Delug 
Giovauni,  Delma  Antonio,  Destefani  Giovanni,  Egger  Luigi  I.  H.  Ag- 
giunto,  Felicetti  I.  R.  Segrelario,  Ferrai  Don  Clemenle  Curato,  Fietta 
Guglielmo,  Fiori  Saveriano,  Frauceschini  Luigi,  Frattiu  Sebastiano, 
Girardelli  Battista,  Girardelli  Costante,  Girardelli  Eustachio,  Girar- 
dolli  Francesco,  Girardelli  Francesco,  Girardelli  Giuseppe,  Girardelli 
Pietro,  Girardelli  Quirino,  Lucca  Luigi,  Malpaga  Enrico,  Malpaga 
Pietro,  Meggio  Paolo,  Melcbiori  Pielro,  Menguzzo  Giacomo,  Minalli 
Antonio,  Minatti  Gedeone,  Minatti  Giovanni,  Minatli  Pietro,  Morau- 
dini  Giuseppe,  Moranduzzo  Cbiliano,  Moranduzzo  Dionigio,  Moran- 
duzzo  Eugenio,  Moser  Luigi,  Nones  Luigi,  Osti  Celeslino,  Osli  D.r 
Gaspare,  Osti  Lino,  Osti  Luigi,  Osti  Pielro,  Paoletto  Giuseppe,  Pa- 
ternolli  Giuseppe,  Peloso  Domenico,  Ralli  Casimiro,  Roppele  Ago- 
slino,  Rovigo  Anlonio,  Saggiante  Giuseppe,  Sarlori  D.r  Lodovico 
Medico,  Sordo  Luigi,  S4»rd«  Pielro  Maestro,  Slefani  Domenico,  Stri- 

5;no  Cotnune,  l'iso  Luigi,  Tomaselli  Arturo,  Tomaselli  Beniamino, 
’omaselli  Bernardo.  Tomaselli  Costante,  Touiaselli  Douieuico  (Zili), 
Tomaselii  Giovanui  fu  Zaccaria,  Tomaselli  Gio  Batla  (Bernardo),  To- 
maselli  Luigi  (Beruardo),  Tomaselli  Orosle,  Vallandro  Quirino,  Vesco 
Gregorio,  Vigion  Leonardo,  Voltolini  Andrea,  Weiss  Gaudenzo,  Weiss 
Giuseppe  M.o  di  Posta,  Weiss  Luigi  fu  D.r  Saverio,  Weiss  Pielro, 
Zanetti  Roberto  I.  R.  Giud  ce,  Zauettin  Antonio,  Zanettini  Cassiauo, 
Zanghellini  Autonio  (Morle),  Zanghellini  Beniamino,  Zangheliini 
Luigi  Felice,  Zotta  Don  Francesco,  ZaJiaJGiacomo,  Zotta  Pietro. 

TIONE 

Presidente:  BONI  DOMENICO  in  Tione. 

Vice  Presidente:  Srmbknotti  D.r  Piktro  Avv.  in  Tione. 
Delegati:  BulTi  D.r  Gio.  Battista  in  Saone,  Terrazza  Marco  in 
Bocenago,  Giacomini  Gio  Batta  in  Ragoli,  Righi  Coslante  in  Cari- 
solo,  Salelti  Bortolo  in  Tione,  Sartori  Giovanui  in  Caderzone. 

* 


—  290  — 


s  o  r.  i 

Alberti  Mario  fu  Luigi,  Alberli  Pio,  Aliinonla  Giuseppe,  Amadei 
Amadio,  Amadei  Erneslo,  Amadei  Giacomo  Ossanna,  Aiimdei  Giovauni, 
Amadei  Giuseppe  fu  Ognibene,  Amadei  Ognibene  Ossanna,  Amadei 
Vigilio,  Anlolini  Giovanni,  Ballardini  Angelo,  Ballanlini  Emilio, 
Ballardini  D.r  Paolo,  Baroni  Anlonio  fu  Angelo,  Baroni  Candido, 
Baltoccbi  Giovanni,  Beltrami  Giovanni  Frà,  Bellrami  Giacomo  Zan, 
Bertelli  Anlonio,  Bertelli  Pielro  di  Anlonio,  Berlelli  Placido,  Bolza 
Lorenzo,  Bonazza  Vigilio,  Bonapale  Eugenio,  Bonenti  Ahraino,  Bo- 
nenli  Anlonio.  Bonenli  Barnabà  Penò,  Bonenli  Clemenle.  Bonenli 
Uodolfo,  Boni  D.r  Garlo,  Boni  Giocondo,  Brailo  Luigi.  BufB  I^nazio, 
Buganza  liiiigi,  Buselli  Giovanni,  Canella  Agostino,  Gastellani  Kilippo, 
Caslellani  Pielro,  Cerana  Felice,  Golla  Luigi,  Collizzolli  Angelo,  Compo- 
stella  Slefano,  Dalbon  Antonio,  Dalbon  Pielro,  Dalbon  Simone,  Fedrizzi 
Giovanni,  Ferrazza  Anlonio  fu  Marco,  Festi  Angelo,  Festi  Arcangelo, 
Floriani  Genuino,  Franceschini  Luigi,  Franceschini  Speramlio.  Franzelli 
Pielro,  Frizzi  Giovanni,  Furlelti  Anlonio,  Giacomini  Gregorio,  Gio- 
vanelli  Bernardino,  Gottardi  D.r  Anlonio,  Leouardi  Borlolo,  Leonardi 
Epifanio,  Lecmardi  Pielro  poela,  Lorenzi  Giovanni,  Luccbini  G.  Batta 
maestro,  Lutterolti  Vigilio,  Maeslranzi  Carlo,  Maestranzi  Carlo,  Mae- 
stranzi  Garlo,  Maestranzi  Pietro,  Maestri  Magoriano,  Malacarne  Giu- 
seppe,  Malacarne  Leopoldo,  Marchetti  Angelo,  Marchetti  Angelo 
Ciova,  Marchetli  Eliseo,  Marchetti  Giacoiuo,  Marchetti  D.r  Giacomo, 
Marobetti  Innocente,  Marcbetti  Luigi  Carlet,  Marcbiori  Antonio, 
Marchiori  Pietro,  Jlarlini  Giacomo,  Martini  Gregorio,  Martelli  Ànlo- 
nio,  Masò  Giuliano,  Masò  Luigi  Uocb,  Mattuddi  Stefano,  Noriller 
Le.one,  Ongari  Giuliano,  Pellegrini  Annibale,  Pellegrini  Einilio,  Pola 
Anlonio  Pelà,  Polla  Antonio  Maeslro,  Polla  Emilio,  Polla  Ettore, 
Pollini  Gamillo,  Pouli  Agostino,  Pouli  Augusto,  Pouli  Batta  Inio., 
Pouli  Domeuico  Isep.,  Pouli  Giuseppe,  Pouli  detto  Isep,  Pouli  Vigilio, 
Pouli  Vigilio,  Povinelli  Giacomo  di  Giuseppe,  Hagoli  Comune,  Uic- 
cadonna  Luigi,  Highi  D.r  Epifanio,  Saletti  Francesco,  Sartorelli  D.r 
Boniamino,  Sartori  Adeodato,  Sarlori  Antonio,  Sartori  Gioachino, 
Sarlori  Matteo  fu  Giovanni,  Sonda  Anselmo,  Scarozzini  Antonio, 
Scarozzini  Lorenzo,  Steffanini  Dott.  Audrea,  SlefTauini  D.r  Giuseppe 
Tamanini  Giacomo,  Tambarrini  Federico,  Terzò  Eraiinio,  Tione  Go- 
mune,  Tommasi  Timoteo,  Valenli  Ferdinando,  Valenti  Giovanni  To- 
nigrand,  Villa  Uendena  Comune,  Viviaui  Giovanni  Pamel,  Viviani 
Giovanni,  Zamboni  Antonio  Farmacista,  Zoanetti  Giocondo. 

VAL  D I  LEDRO 

Presidenle:  DEGAHA  Mons.  ELIODOHO  in  Tiarno  di  Sotto. 

Vice  Pre8idente:  Michf.lktti  Nieot.ò  in  Prè. 

Delegali:  Angelini  Giuseppe  in  Pregasina,  Cis  Egidio  tn  Bez- 
zecca,  Degara  Pietro  in  Tiarno  inferiore,  Donati  Urbano  in  Tiarno 
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inferiore,  Gasperi  Doraenico  in  Locca,  Martinelli  Angclo  in  Pieve‘ 
Pedrelti  Benveuulo  in  Tiarno  Sup.e,  Piva  Giacoino  iu  Molina,  Rosa 
Anlotiio  in  Molina,  Rosa  Giaeoino  in  Legos,  Sartori  Giacomo  iu  Len- 
zuino,  Sforza  de  Lodovico  iti  Tiarno  inf.r,  Toccoli  Golfredo  in  Mez- 
zolago,  Zecchiui  Donalo  in  Tiaruo  inf.e. 

N  OCI 

Angelini  Antonio,  Angelini  Giorgio,  Baldessari  Faustino,  Baldessari 
Pietro,  Battaini  Nieolò,  Berretta  Doiiienico,  Boccagni  Bortolo,  Bocca- 

Sni  Davide,  Boccagni  Gio.  Balla,  Bondi  Eugeuio,  Bondi  Giacomo, 
ondi  Nicolò,  Bonisoli  AiiIodìo,  Bonisoli  Giovanni  Luca,  Bonisolli  lu- 
uoceuzo,  Bortoli  Agoslino,  Bortolotti  Davide,  Brigò  Gandido,  Bri- 
ghenti  Ballista,  Galcaii  Giuseppe,  Calcari  Mosè,  Galcari  Mosè,  Caleari 
Marcello,  Galcari  Villorio,  Gasolla  Batlista,  Gasolla  Nicolò,  Casolla  Zac- 
caria,  Cellano  Isidoro,  Chinali  Nicolò,  Gis  Gesare,  Cis  Pielro,  Golò  Gia- 
cinto,  Colò  Giacomo,  Cololla  Gamillo,  Gontini  Giacoino,  Grosina  Bor- 
tolo,  Grosina  Gerinano,  Grosina  (ìiaconio,  Dassat  capo  Gomune,  Degara 
Bortolo,  Degara  Giuseppe,  Degara  Isidoro,  Degara  Luigi,  Degara 
Marliuo,  Degara  Vittorio,  Degiacoiui  Giacoiuo,  Dooati  Severo,  Fedri- 
golli  Candido,  Fedrigotli  Filippo,  Fedrigotli  Iguazio,  de  Ferrari 
Angelo,  Ferrari  Antonio,  Ferrari  Antonio,  Ferrari  Fauslino,  Ferrari 
Filippo,  Ferrari  Giovunni,  Ferrari  Luigi,  Festi  Ferdinando,  Filippi 
Filippo,  Franzinelli  Anlonio,  Gasperi  Giovanni,  Giacouietli  Battista, 
Giacoiuetti  Giovanni,  Giiuflì  Agostiuo,  Lenzumo  Goinuue,  Leonardi 
Angelo,  Leouardi  Paolo,  Locca  Goinune,  ilaffei  Pietro,  Maroni  Go- 
stanle,  Maroni  Luigi,  Maroni  S'.anislao,  Mattei  Giacomo,  Merl>  An- 
tomo,  Mora  Bortolo,  Mora  Borlolo  fu  Nicolò  (Seniore),  Mora  Dav  de 
fu  Giacotno,  Mora  Giorgio  fu  Bortolo,  Mora  Salvatore,  Panada  An- 
gelo,  Panada  Garlo,  Pedretti  Bernardo,  Pedretli  Sdv  o,  Pellegriut 
Bortolo,  Pellegrim  Bortolo  (Solet),  Pellegrini  D.r  Giuseppe,  Piva 
Bortolo,  Prè  Gomune,  Ribaga  l.ino,  Risatli  Abrauio,  Risatti  Ballista, 
Risatti  Geleste,  Risatti  Leopoldo,  Roudelli  Fiancesco,  Rosa  Anlonio, 
Rosa  Beruardo,  Rosa  Glaudio,  Rosa  Giuseppe,  Salviua  Lucca,  Sauli 
Luigi,  Santolim  Bortolo,  Santolini  Giovauni,  Santoliui  Pielro,  Sartori 
Beniaiu.,  Sartori  Biugio,  Sarlori  Bort.,  Segala  Aut.,  Segala  Gius.  Segala 
Isidoro,  Sil vestri  fìeruardo,  Silvestri  Luigi,  Spada  Valenliuo,  Spaguolli 
Aless.,  Spagnolli  Bortolo,  Slocher  Giov.,  Tarolli  Doiueuico,  Tarolli 
Domenico,  Tiboni  Batlista,  Tiboni  Pietro,  Toccoli  Lino,  Toniati  An- 
tonio,  Toniaticapo  Comuoe,  Trentini  Costanle,  Treutini  Lucca,  Ven- 
lurini  D.r,  Veuturiui  Federico,  Vescovi  Felice,  Vescovi  llaro,  Zaui- 
boni  Rodolfo,  Zecchini  Atessaudro,  Zecchini  Fortunato,  Zecchiui 
Francesco,  Zecchiui  Giacomo,  Z^ccbini  Tito,  Zecchini  Valeriauo, 
Zendin  Vinanzio,  Zendri  Mart  no,  Zoiua  Giovauui,  Zoina  Tobia. 
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VEZZANO 

Pre8idenle:  PIZZINI  DOMENICO  Capo  Comuno  in  Cilavino. 

Vice  Presidente:  Zeni  D.r  Tommaso  Avv.  in  Vezzano. 

Delegali:  C  madorao  Ignazio  in  Baselga,  Decat'li  Coslante  in  Pa- 
dergnone,  Perini  Valenlino  in  Ciago,  Pisoui  Antonio  l'u  Biagio  in 
Lasino,  Segata  Giovanni  iu  Sopraraonte,  Soramadossi  Candido  in  Ca- 
slel  Toblino,  Sportelli  Luigi  in  Cavedine,  Tabarelli  Francesco  fu 
Francesco  in  Terlago,  Tonelli  Rodolfo  in  Vezzauo,  Travaglia  Deine- 
Irio  in  Cavedine. 


NOCI 

Andreis  Guglielrao  i.  r.  professore,  Angeli  G  ovanni,  Bassetti  An- 
gelo,  Bassetti  Baldassare,  Berteotti  Eugen  o,  Benigni  Gravanni  di 
Giuseppe,  Biscaglia  Giuseppe,  Bonelti  Felice,  Bonetti  Francesco, 
Calaviuo  Coraune,  Caldiui  Pietro,  Castelli  Cesare,  Castelli  Francesco, 
Catoui  Bernardo,  Catoni  Costante,  Catoni  Daniele,  Caloni  Francesco, 
Catoni  Gio.  Batta,  Cavedine  Coinune,  Ceschmi  Giacomo  Paolo,  Che- 
inotti  Giuseppe,  Coinai  Lorenzo  fu  Antono,  Coraai  Lorenzo,  Conti 
Pietro,  Dallapè  Francesco,  Danieli  G  ovanni  fu  D.r  Giovanni,  Defant 
Pietro,  Dellama  Federico,  Faes  Francesco,  Fondneschi  Enrico,  Friol 
Antonio,  Gentilini  M.  R.  Don  Luigi,  Giacoraini  Don  Patrizio,  Gia- 
comuzzi  Pielro,  Gnesetli  Francesco,  Gobber  Doinenico,  Gobber  Gia- 
corao,  Gotterer  Don  Agostino,  Graziadei  Cesare,  Mayeregger  Angelo, 
Miori  Anlon  o,  Morelli  Giovann ,  Nardelli  capo  Coraune,  Pallaver 
Erailio,  Par  si  Rocco,  Pedrini  Baldassare,  Pedrini  D.r  El  odoro,  Pe- 
drini  Ollone,  Pedrotti  Francesco  fu  Audrea,  Pedrolti  Franeesco  fu 
Francesco,  Pedrotti  Giuseppe,  Pedrini  Quirino,  Pigarelli  Giuseppe, 
Pisoni  IJoraenico,  Pisoni  Mansueto,  Pisoni  Pietro,  Pisom  Secondiano, 
Ricci  Francesco,  Ricci  Quirino,  Rgalli  Bernardino,  Rigalti  Ema- 
nuele,  Roncher  Costante,  Ronchetti  Domenico,  Rosà  Stefauo,  Rossi 
Antonio,  Rossi  Angelo,  Santoni  Ig  n  o,  Sicheri  Gregorio,  Somraadossi 
Giacomo,  Somadossi  Luigi,  Tabarelli  Francesco,  Tasin  Domen  co, 
Tonelli  Albino,  Tonelli  Carlo,  Tonebi  Ettore  fu  Giuseppe,  Tonini 
Corrado,  Travaglia  Luigi,  Trentini  Francesco,  Verones  Giuseppe  fu 
,  Amadio,  Vezzano  Socetà  Caseificio,  Zambaldi  Antonio. 


Come  abbiamo  gii  dichiarato,  e  tutti  lo  sanno,  il  1882  fu 
per  la  Segione  di  Trento  del  Consiglio  provinciale  e  pei  suoi  Con- 
%pr%i  cigrarj  un  periodo  di  costituzione  e  di  organizzazione,  pe- 
riodo,  che  non  si  può  dire  ancora  esaurito.  Egli  è  perciò  che 
questa  volta  abbiamo  dovuto  limitarci  a  riportarne  lo  stato  sociale, 
nclla  sicura  speranza  di  potere  in  seguito  riferire  sulla  proficua 
operositi  spiegata  da  qucste  nuove  istituzioni. 

È  vero  che  le  dcplorevoli  condizioni  fatte  alla  nostra  agri- 
coltura  dallc  piene  memorande  di  questi  ultimi  mesi  incepperanno 
e  forse  sospenderanno  lo  sviluppo  e  1’  estensione  di  quel  progres- 
sivo  incremento  agricolo  che  avrebbe  dovuto  costituire  il  nostro 
solo  obiettivo. 

Se  i  tristi  avvenimenti  elementari  ci  imposero  un’  azione 
diversa,  non  ci  perderemo  di  coraggio;  ma  colla  costanza  propria 
alla  nostra  natura  di  montanari  intrepidi  e  laboriosi,  e  colla  con- 
cordia  dei  propositi  reclamata  dalla  gravità  della  situazione,  ci 
metteremo  all’opera  di  rinovamento  e  di  ricostruzione  sicuri  che 
non  potranno  mancare  i  validi  ajuti  della  Provincia  e  dello  Stato 
in  soccorso  di  un  Paese  che  dovrebbe  soccombere  se  abban- 
donato  alle  sole  sue  forze. 
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II  Consorzio  Agrario  Distrettuale 

di 


avvisa  chc  in  quella  città  si  tcngono  i  scguenti 

MERCATI  DI  ANIMALI 

i  Ficra  di  S.  Giuscppe  ncl  giorno  20  marzo 

»  »  S.  Giovanni  Nep.  »  16  maggio 

»  »  S.  Valentino  »  di  lunedi  dopo  la  I.nu  domc- 

nica  di  settembrc 

4  »  »  S.  Luca  »  di  lunedt  dopo  la  III/  domc- 

nica  di  ottobre 

5  »  »  S.  Leonardo  »  10  novcmbre. 


11  Consorzio  Agrario  Distrettualo 

FASSA 


avvisa  che  in  quel  distretto  hanno  litogo  le  seguenti 


FIERE  D’  ANIMALI 


ai  12  marzo  aS.Giovannidi  Fassa 
»  24  aprilc  a  Vigo  di  Fassa 
»15  maggio  a  Campitello  » 

»  iégiugno  a  Vigo  » 

»  6  settem.  a  S.  Giovanni  » 


ai  1 2  settem.  a  Canazci  di  Fassa 
»17  »  »  Soraga  » 

»  29  »  »  S.  Giovanni  » 

»  8  ottobre  »  Canazei  » 
»21  »  »  S.  Giovanni  » 


ai  9  dicembre  a  Perra  di  Fassa. 


II  primo  giovedì  avanti  S.  Martino  a  Pozza  di  Fassa. 

II  primo  lunedi,  martcdi  e  mercoledi  dopo  S.  Martino 
Campitello  di  Fassa. 


Giusta  notifìcazione  dell’  I.  R.  Luogotcnenza  in  Innsbruck 
onde  facilitaré  la  vendita  deglt  animali  (cavalli,  bovini  da 
macello,  da  tiro  e  da  latte,  pecore)  che  in  Pusteria  si  devono 
vcndere  in  seguito  alle  tristi  condizioni  fatte  dalla  inondazione 
in  quella  valle,  nei  ntesi  di  Diccmbre  1SS2  c  Geimaio  iSSj 
avranno  luogo 

8  Mercati  straordinarii  d’animali 

e  precisamente 

ai  15  di  Dicembre  e  dl  Gennaio  in  Lienz 

»  16  »  »  »  »  Sillian 

»  18  »  »  »  »  Bruneck 

»  19  »  Gennaio  in  Kiens 
»  20  »  »  »  Bressanone. 


SlilCOMO  SOMMADOSSI 

01 

CASTEL-TOBLINO 

premiato  con  Medagìia  d’oro  a  Parigi  ed  a  Tricste 

offrc  i  vini  prodotti  nei  fondi  circondanti  il  lago  di 
Castel-Toblino  di  proprietà  dei  Conti  Wolkenstein  e  spe- 
cialmente  i  VINI  SANTI  ai  prezzi  seguenti: 

l.“  qualità  f.  1.80  la  bottiglia  da  3/4  di  litro 


11.“ 


1.50 
I  30 


LO  S7ÌIBIIPIMEK70 


Di 


D[ 


ESCICOLTURA  ARTIFICIALE 


DI  TORBOLE 


nei  mesi  venturi  di  Dicembre  e  Gewaio  metterà  in 
incubazione  un  buon  numero  di  uova  di  trote,  di  sal- 
marini,  ecc. 

A  chi  ne  desidcrasse  si  potranno  spedire  ai  se- 
guenti  prezzi : 

i.°  Uova  di  trota  di  lago  per  ogni  iooo  fior.  2.00 


2.50 

3.00 


3-5° 


2.0  »  »  »  di  monte  »  »  » 

3.0  »  »  salmarino  »  »  » 

4.0  »  »  carpionc  »  »  » 

5.0  Avannotti  di  trota  di  lago  bene  svilup- 
pati  dell’età  di  duc  mesi  per  ogni  100  » 

6.°  Avannotti  di  trota  di  monte  per  ogni  100  »  2.00 

7.0  »  di  salmarino  e  carpione  per 

ogni  100 . »  2.50 


Le  spese  d’  imballaggio  e  di  commissione  stanno  a 


carico  dei  signori  committenti. 


TO%fliOLE  li  iS  Novetnbre  1SS2. 


LE  SVECCI ATRICI 


hanno  lo  scopo  di  dare  ai  grani  una  bclla  apparenza  e  di  aumen- 
tarne  il  valore  commerciale  purgandoli  dai  granelli  scarti,  dai 
scmi  di  male  erbe  c  da  ogni  genere  di  materie  eterogenee  non 
sortite  col  ventilatorc.  La  Ditta 

Clayton  e  Shuttleworth 

in  Vienna 


nel  suo  copioso  magazzino  di  Macchinc  agraric  tiene  pure  delle  ot- 

time  svccciatrìci 
al  prezzo  dai 
f.n'  95  ai  190. 


Tra  i  sistemi 
diversi  nc  ri- 
produciamo  qui 
due  raccoman- 
dandonel’acqui- 
sto ,  specie  ai 
Consorzi  agrarj 
a  vantaggio  dei 
loro  soci. 


PREMIATA  FABBRICA 


OGGETTI  Dl  LATTA 

Di 

TOUUASO  SCANZONl 

IST  TREITTO 


Eseguisce  a  prezzi  limitati  qualunque  Kr  oro  tia 

lattoniere. 

Raccomanda  poi  in  modo  speciale: 

I  Poppatoi  per  l’allattamento  di  vitelli,  i  vasi  per  nnmgerc , 
i  colatoi  pel  latte  a  doppio  fìltro,  i  vasi  per  portare  il 
latte  sul  dorso,  od  altrimenti. 

j/  l'asi  da  raffreddamento  di  forte  costruzione,  gli  spaunatoi 
per  gli  stessi,  gli  spannatoi  per  la  caldaia,  i  setcbitlli 
per  la  panna,  i  frangicaci  (spini,  tarelli),  i  discbi  da  1 
applicarsi  alle  caluaie  inobiii,  le  mestole  a  fori  pcr  levare 
la  ricotta,  i  secchi  pel  siero,  le  inasteìle  di  latta  in  hag^e 
di  tre  misure  scalari  da  lit.  22,  lit.  26  e  lit.  28;  le 
inastelle  d’  un  solo  pezzo  senza  saldature. 

J  GIi  attrezzi  per  Apicoltura. 

J  »  »  »  Giardiuaggio  cd  Orticollnra,  specie  le  poinpeì 

tanto  per  inaffiare  che  per  irrorare. 

|  Soffìctti  per  insolfare  Ic  viti. 

Ijmterne  a  petrolio  di  sicurezza  pcr'  le  stallc  ccc. 


Solforatori  per  botti  ed  altri  attrezzi  per  cantina. 


R  AM  IERE 


IN  TRENTO. 

Eseguisce  qualunque  lavoro  in  rame  per  filanda; 
caldaje  tanto  a  sistema  fìsso  che  mobili,  di  ogni  capacitd 
ad  uso  di  cnseijìció ;  apparati  pcr  la  distilla^ione  del- 
l’acquavite  a  vapore  con  lavoro  intermittente,  a  bagno 
maria,  e  semplici. 

Si  assume  inoltre  qualunque  altro  lavoro  della  sua 
professione  promcttendo  scmpre  soliditd  ed  csattezza 
con  modicitd  di  prezzo. 

k. - Jà 


AVVISO 


II  sottoscritto  raccomanda  il  suo  grande  deposito  di 
piantc  ornamentali,  arbusti,  e  piante  ad  alto  fusto,  piante 
sempreverdi,  rosai  ed  altri  fìori,  alberi  da  frutto  a  basso 
cd  alto  fusto,  piante  da  siepi  ecc. 

Grand’  assortimento  di  piante  da  serra  per  decora- 
zionc  degli  appartamenti;  fiori  freschi,  mazzi  e  ghirlande; 
ricca  collezione  di  semcnti  d’  ortagio,  fiori  ecc. 

Riguardo  all’impianto  ecura  delle  piante  il  sottoscritto 
è  sempre  pronto  a  dare  consigli  ed  assistenza. 

Prezzi  mitissimi  e  piante  e  sementi  senza  difetti  sa- 
ranno  sempre  mezzi  di  cui  egli  si  servird  per  assicurarsi 
il  favore  di  numerosi  Avventori. 

Trento,  San  Bcrnardino,  nel  Novembre  1SS2. 

ENRICO  FIGEL. 
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GRÀNDE  STABILIMENTO  AGRARIO  ORTICOLO 

Di 

Gciovanni  Smadelli 

TRENTO 

premialo  con  nove  medaglie  e  Diplomi  d'onore  a  diverse  Esposizioni. 


:< 


.3 


s 


.3 


s 


Wj 

Assortimcnto  di  Albcri  fruttifcri  e  d’  oraamento,  arbusti  c  l'oglic  ^ 
cadcnti,  c  sempre  verdi,  Conifcre,  Piantc  da  fiore'd’ogni  gencre,  da 


k  w  Scrra 


a  e  da  pien’aria,  e  pcr  la  decorazione  degli  appartamcnti. 
Magazzino  di  Scmenti  da  Orto  e  da  fiori ;  Laboratorio 


w. 

per  la  iT_ 


essicazionc  dei  fiori  naturali  per  la  formazione  di  Mazzi,  c  C'oronc  p 
»  da  Iutto.  pr^ 

*4  Dal  mcse  di  Maggio  in  avanti  sarà  disponibilc  un  GRANDlì 
ASSORTIMENTO  di  piante  annuali  da  fiorc  pcr  grandi  c  piccoli 
k  i  Giardini,  nonchc  un  complcto  assortimcnto  di  piantc  d’crbaggi  pcr  orto.  p  * 
'M  II  tutto  a  modici  prczzi.  ^ 


prczzi 

NB.  Tehgrammi:  SMADELLI  -  TRENTO. 


^  ^  T  'V'  T  W  y  t  ^  rv<  M  w^  w  t 
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Medaglia  d’Argenlo  all'  lìsposi-ione  di  Trieste. 

^  Prodotti  chimico-tecnicì  per  1’iDdnstria  flel  LATTE  } 

j  prcparati  da  \ 

>  ENRICO  MENESTRINA  < 
< 


< 


chimico-farmacista  in  Trento 

Essenza  di  Presàme 
»  Colore  jDel  Burro 

f  Colore  pel  Formaggio. 

<  II  lavorc  col  qualc  furono  accolti  questi  prodotti  ncllc  lattcric  cd 

L  il  continuo  cstcndcrsi  dcl  loro  uso,  ne  provano  la  bontà;  sicchc  ora  A 
g  si  possono  ritencrc  indispcnsabili  in  tuttc  lc  lattcric  a  sistcma  razionale.  * 


<  Dictro  richicsta  si  spcdiscc  gratis  I'  opuscolo  delle  Attcstazioui.  . 

>Rivolgcrsi  al  sottoscritto  . 
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La  già  conosciuta  ditta 


I)! 


m  yolte  premiata  con  ìuedailie  d’Oro.  d’  Argeoto  ecc 

si  pregia  d’  avvertire  i  sigg.  Negozianti  e  spcditori  d’  ogn' 
genere  d’aver  compiuto 

una  Macchina  di  nuova  invensione 

pcr  immaschiare  Casse  grandi  e  piccole  fino  alla  sottigliczza 
dai  2  ai  3  milimetri,  tanto  in  legno  ordinario  d’  abete  che 
in  altri  legnami  duri 

Essendo  questa  nuova  immaschiatura  di  facile  connessione,  si  può,  per 
evitare  /7  vuolo  ntlh  spcdi^ioni  e  per  comodità  dci  sigg.  Commillenli,  spedire 
le  assi  coil’  immaschiatura  fatta,  ed  ognuno  può  unirle  con  grande  facilità. 
Avendo  con  questa  Macchina  ragginnta  la  massima  celerità,  i  prczzi  saranno 
certamente  più  bassi,  oitrc  chè  il  lavoro  sarà  eiegante  esatto  e  robusto. 

Avverte  inoltre  il  P.  T.  Pubblico,  clie  in  aggiuma  alle  già  esistenti  c 
fuuxionanii  Mncchinc  da  (a)  a  (i)  tiene  pressodiè  iinita 

ilìlà  SIMÌIUJDM  TMHrna 

per  tagliarc  rimessi  lunghi  metri  2.50  larghi  1.00  con  grandc  forza  d’acqua. 
Stagionatura  di  lcgnami  a  Vapore. 

Con  tutto  questo  insieme  di  mcccanismi  si  trova  in  grado  di  eseguirc 
ogni  genere  di  lavori;  per  cui  spera  d’ essere  onorato  con  numerosc  cont- 
raissioni. 

a)  Per  piallarc  assi  di  legno  d’  Abete  c  d'  ogni  qualità. 

b)  »  cornici  d’ogni  sagomatura. 

c)  immaschiare  Casse,  tanto  a  maschi  dritti  corne  a  coda  di  rondine. 

d)  immaschiare  ogni  sorta  di  serramenti. 

e)  tagliarc  il  legno  Tauro  ed.  altri  legni  da  tinta. 

J)  per  segare  rintessi  (funziona  già  da  20  anni). 

g)  Seghe  Circoiari  ed  a  corda. 

h)  Torni  di  ferro  e  di  iegno. 

i)  Trappani  mcccauici. 

*  a 


Premiato  Stabilimento  Litografico 


oon 


TIPOGRAFIA  e  CARTOLERIA 


SCOTOHI  a  VITTI 


in  TRENTO  -  Via  Larga. 


Si  eseguiscono  lavori  d'ogni  sorta,  Diplomi,  Carte 
geografìche,  Yedute,  Yiglietti  di  visita,  d’ Indirizzo, 
Partecipazioni,  Poesie  per  nozze  con  disegni  eleganti, 
'  Circolari,  Frontini  per  lettera,  Sopracoperte  con  ditta, 
Fatture,  Listini,  Ànnunci  mortuari,  Pie  memorie,  ed 
ogni  gencre  di  stampati  per  Comuni,  Chiose,  Uffici, 
Negozianti  e  Privati  ecc. 


Si  vendono  oggetti  di  Cancelleria.  e  da  Scuola, 

Libri  scolastici  e  di  Divozione,  Carta  da  scrivcre  o  da 
disegno,  Penne,  Ceralacca,  Matite,  Calamai,  Inchiostri 
delle  migliori  qualità,  Libri  copialettere,  Rcgistri  d’o- 
gni  genere,  Portapenne,  Gomine,  Carte  di  congratula- 
zione,  Compassi,  Inchiostro  di  China,  Scatole  di  colori, 
Pennelli,  Bollini,  Mappe,  Decalcomanie,  Scatole  di  mo- 
nogrammi  e  iniziali  d’ogni  specie,  Carte  da  lettera  per 
occasione,  Oleografie  sacre  e  profane,  con  e  senza  cor- 
nice  di  ogni  prezzo  e  dimensione,  Santi  da  lutto  neri 
ed  a  colori,  Fotografie  di  vedute,  Carte  geografiche 
jc.  ecc. 


Pi-ezzi  mitissimi. 


FRANCESCO  AVANZO 

OTTICO 

V  i  a  Lu.nga,  TRENTO, 

Raccomanda  il  suo  Negozio  di  generi  d’  OTTICA, 
notando  che  oltre  il  suo  ben  fornito  assortimento  di 
Occhiali,  Canocchiali  e  Strumenti  Geodetici  ecc.  ecc.  tiene 
pure,  Areometri,  ( 'provinì )  d’ogni  specie,  pcr  Caseificio, 
Enologia,  Occhiali  per  la  solforazione  delle  viti,  Termo- 
metri,  Baronietri,  Lattoscopi  ecc.  ecc. 

Assumc  inoltrc  nel  ramo  Ottico  ogni  genere  di  ri- 
parature  che  eseguirA  con  tutta  prontezza  e  a  prezzi 
limitati. 


9K  i  ■BBu'  gx 


AVVISO 


11  sottoscritto  si  pregia  awertire  che  oltrc  al  ben  fomito  suo 
N'ego/io,  Lastre,  Porcellane,  Cristalli,  Cornici,  Specchi  e  chincaglie 
rie,  tiene  pure  per  uso  Vinicolo,  Agricolo  e  di  Caseificio,  i  seguent; 
oggetti  a  prcz/i  convcnienti :  Bottiglie  da  Vino  brune  verdi,  di  gran_ 
de/za  e  forme  diversc,  primissima  qualità. 

Prova-Liquidi :  da  Vino,  Mosto,  Acidi  Alcooli  con  e  sen/a  Ter- 
mometro,  succhia  vino  per  saggi,  Acidimetri  ecc. 

Imbuti,  Fiale,  Ritortc,  Provettc,  Tubi,  Lastre,  Turaccioli  di  ve- 
tro  c  gomma,  Mortaj,  Capsule,  Termometri,  Baromctri,  misure  e  pesi 
ed  oggetti  diversi  per  Bachicultura  ed  csperimenti  chimici. 

(Prova-Latte)  Galattometri,  Cremometri,  Termometri  a  manico 
fisso  per  caldaie,  ed  altri  attrezzi  per  uso  Caseificio. 

i  1«  mmn 

TRENTO. 


rXXKXZHZHZXXXXXXXXXXXX 


Beniamiao  Froner 

TRENTO 

y/a  dei  Mu/ini  di  fronte  ai  R.  P.  Zoccolanti 


tiYORiTORIO 

cLa.  Falegname 

a  forza  d’  acqua  con  macchine. 

ASSUME  COMMISSIONI  IN  ORANDE 

,J  pasre,  Serramenii  ecG.ecc. 

Si  raccomanda  specialmente 

per  il  mobigliamento  di  Alberghi 

Case  pubbliche  ed  impianto  di  nuove  famiglie. 

Tiene  pure  un  copiosissimo  assortimento  pei  signori  Fa- 
legnami  di  cornici  a  macchina  d’  ogni  sagomatura. 

&iii'au!isce  linou  niatcriale.  Scelta  iìì  òisegni. 

PREZZI  iMODICI 


OCXXXXZZXXXXXXXXX 


|gXXXXXXXXXXXXXXZ«=>CDCX: 
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Tipopafla  e  LiOreria  G.  B.  Monanni 


THENTO. 


Lavori  tipografìci  di  ogni  genere  corae:  viglietti  di  vi- 
sitn  e  di  partecipazione,  nnnunci  mortuari,  sonetti,  cir- 
colari,  frontini  per  lettera  e  sopraccoperte,  fatture,  ogni 
genere  di  stampati  per  Comuni,  Chiese  Oftìcì  e  Privati, 
opuscoli  ed  opere  comuni  e  di  lusso  ecc.  ecc. 

La  Libreria  c  beu  provvista  di  libri  SCELTI  ed  ISTRllT- 
TIVI  nonponendosi  in  vendita  che  libri  INCENSURABILI 
per  morahtà. 

Libri  scolastici  di  propria  edizione  e  della  i.  r.  stamperia 
di  Vienna  ad  uso  delfe  scuole  popolari  tauto  italiane  che 
tedesche  —  LIBRI  SCOLASTICI  per  le  scuole  medie  e 
ginnasiali  tanto  italiani  che  tedeschi  —  ORANDE  SCELTA 
di  Vocabolari  italiani,  tedeschi  e  francesi  —  AI'LANi'I 
UEOORAEICI  di  ogni  qunlità. 

Libri  di  divozione  di  ogni  qualità  e  prezzo.  —  Edizioni 
proprie  ed  altre.  —  Libretti  di  pietà  per  distribuire  agli 
oratorì  nelle  dottrine  cristiane  ecc.  ecc. 

Imagini  sacre  eleganti  dai  soldi  20  il  cento  ai  soldi 
15  l’una. 

Oleografìe  sacre  e  profane  con  e  senza  cornice  di 
ogm  prezzo  e  dimensione. 

Libri  di  Premio  d’ogni  prezzo  e  legatura,  scelti  per 
moralità  ed  istruzione. 

Carta  da  scrivere,  da  stampa,  d' impacco  tauto  a  mac- 
chiua  clie  a  mano  a  prezzi  di  fabbrica  delle  migliori  pro- 
veuienze  e  di  tutti  i  formati. 

Oggetti  di  cancelieria:  penne,  matite,  calamai,  inchio- 
stri  d’ogni  qualità,  libri  copialettere,  portapenne,  gomme, 
carte  di  congratulazione,  compassi,  scatole  per  le  penne, 
inchiostro  di  China,  scattole  di  colori,  gorarae,  carta  cele- 
ste  per  copiare,  pennelli,  ceralacca,  bollini,  mappe,  decalco- 
manie,  scatole  di  monogrammi  e  iniziali  d’  ogni  specie, 
carte  da^  lettera  per  occasione  ecc.  ecc.  Gran  scelta  di 
Calendarl  da  saccoccia,  da  parete,  da  tavolo. 

Carta  per  Tappezzarie  e  Cornici  dorate. 


Si  esepisce  qnalnuqnB  legatura  Gi  libri.- 


COIl 


FDNDERIA.  ia  GHISA(  BRONZO  ed  ALTRI  MSTALLI 


di 


ANGELO  MENESTRINA 


IN  TRENTO 


-js»ww'v*»vieri 


Eìseguisce  a  prezzi  i  più  modici,  qualunque  lavoro  nieccanico,  per 
Filande,  Mulini,  Turbine,  Ruote  idrauliche,  Seghe  ecc.  ecc.  nonchè 
qualunque  lavoro  di  fonderia  a  nornia  dell’  ordinazione. 

Raccomanda  poi  in  modo  speciale: 

Torcbi  da  uva  con  movimento  a  Icva  5  vari  mo- 
delli  della  capacitA  da  ■/<  il>  20  Ettolitri  .  .  da  f.  ^ofinoai  f.  250 

Trincia  foraggio,  sistcma  ecccntrico,con  2  paia  coltelli  »  »  95  con  1  paio  90 


sistema  a  leva,  con  2  paia  coltell 
sistema  ad  ingranaggi,  vite  perpe 
tua  con  due  paia  coltelli 


Sgranaloi  per  grano  turco  in  ferro,  del  lavoro  di  50 

lìttolitri  al  giorno . »  »  58 

Aratro  acquila  americano  ,N.“  19  1  /4  ,  .  .  »  »  20 

Aratro-rincal^alore  (Menestrinà)  a  2  ali  mobili  .  »  »  30 

Aralro  voita-orccchio  (Menestrina)  N-"  18  •/*  con 

ruotella  .  .  .  .  »  »  22 

»  »  »  grandc  per  la  pianura  .  .  »  »  28  — 

Erpici  di  sistemi  e  prezzi  diversi 

Trebbiatrici  a  mano . »  »110  — 

Trincia - foglia  pei  bachi . »  »  30 

Zangola  pel  burro,  due  modelli  .  .  .  .  »  »  50  in  su 

Impastatrice 1  pel  burro . »  »110  — 

Torcbio  da  formaggi,  tutto  iti  ferro  .  .  .  »  »112  — 

Maccbine  per  insaccare  le  carni  .  .  .  .  »  »  50  in  su 

Trincia-carue  uso  grassina . »  »210  — 

Tavole  da  Giardino  con  coperta  di  larice  .  .  »  »  15  — 

Pancbe  »  »  da  4  pcrsone  .  .  .  »  »  8  — 

Pontpe  per  1’  espurgo  dei  pozzi  neri,  e  altre  pompe  d’  ogni  genere,  di 
differenti  prezzi. 

I  prezzi  s’  intendono  loco  Trento,  collo  sconto  del  2  p.  <*/0  a 
pronta  cassa. 

La  merce  viaggia  a  rischio  e  pericolo  del  Committente. 

NB.  Dal  Magazzino  di  Deposito  si  concedono  in  aftìtto  a  condizioni 
modiche  macchine  agrarie. 
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-A/V"  VI  s  o 


La  sottoscritta  Ditta  si  pregia  annunziare  l’erezionc 
di  un  nuovo  Negozio  di  fcrramenta  e  metalli  diversi, 
ordigni,  utensili  di  uso  pratico,  ed  economico. 

Di  più,  per  uso  dcgli  Agricoltori  offre  a  prczzi 
modicissimi : 

Fiio  ferro  da  viti,  Seghe  da  alberi  e  per  gli  innesti, 
forbici  da  viti,  da  frutta,  da  fiori,  e  da  Siepi. 

Zappini,  Rastrelli,  Picchi,  Badili  di  grandezza  e 
forme  svariate. 

Mobili  in  ferro,  contorni  da  aiuole,  raccoglifrutta, 
pompe  e  getti  per  acqua,  e  molti  altri  oggetti  da  giardino. 


"Via.ri.ini  &C  O.0 

Vla  Teatro,  Casa  Maszurana 

TSIBJTXP. 
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PRBMIATA.  F  ABDIUOA 


DI 


ATTREZZI  RURALI 


Dl 


BENIAMINO  MAGNANI 


in  Pergine 

raccomanda  i  propri  prodotti  già  fa- 
vorevolmente  conosciuti  per  la  for- 
ma,  per  la  solidità  e  per  la  tempera, 
non  meno  che  per  la  modicità  dei 
prezzi. 
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